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EXCELLENCE DES ARTS 
ET MÉTIERS. 



J 'ai ouvert devant tous^ mes cliers 
enfans ^ le grand livre de la nature. 
Je vous ai fait admirer ce spectacle si 
riche ^ si varie que Punivers ofFre à 
nos regards. Le firmament et ses in- 
nombrables étoiles , la terre peuplée 
d^animaux de toute espèce ^ couverte 
d'arbres et de plantes qui*vivent aussi 
& leur manière , les minéraux dépour- 
vus d'organes ^ nous ont tour-à-tour 
présenté les plus étonnantes merveiU 



«r^ A /iZy ^ y7/LJ?/^ / /y ^ ■ 



'^< 



(«) 

les. Aujourd'hui je viens fixer votre 
attention sur des merveilles d'un nou- 
veau genre y sur les diverses produc- 
tions des arts. Vous alleas voir Pin- 
dustrie humaine rivalisant avec la 

nature , opérer comme elle de véri- 
tables prodiges. 

Les arts sont les enfans de nos be- 
soins. Plus le genre humain s'est mul- 
tiplié , plus ils sont devenus néces- 
saires. La disette des fruits de la terre^ 
Pobligation de se mettre à l'abri des 
injures de Pair ^ de se procurer une 
existence plus douce ^ ont donné Pes< 
8or au génie de Phomme. L'imitation^ 
la curiosité, le hasard ont favorisé ses 
idées. Les arts de nécessité ont été 
inventés peu à peu, et les arts d'a- 
grément sont venus insensiblement à 
leur suite. 

Je dis| mes enfans ^ que les arts 
ont été inventés peu à peu. £n effet 
leurs progrès se sont faits lentement | 
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«t il a fallu bien deé siècles pour le» 
porter au point où ils sont parvenus^ 
Il en est qui sont pour ainsi dire en- 
core dans leur enfance \ maïs il en est 
aussi qui sont arrivés de nos jours au 
plus haut degré de gloire« 

Il est étonnait , /sans doute , que 
les services importans que les arts 
mécaniques ont rendus à la société ^ 
ne fassent pas estimer davantage les 
travaux utiles de ceux qui les exercent. 

D^ot vient que ceux qui ne sont 
pas astreints à un travail manuel ont 
coutume de mettre une distance in-* 
finie entre eux et les gens de mé- 
tiers? Nous abordons en cérémonie 
un homme chargé du recouvrement 
de quelques droits , et à peine dai« 
gnons- nous saluer un laboureur ou 
un jardinier à qui nous deyons la 
jouissance des fruits dé la terre. Ce 
désordre n'est pas nouveau. Il s'est 
IpujoUrs montré dans les états les 
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plus- policés I à mesure que le luxe y 
iiirrocluisait un faux jgoût de délica- 
tesse. Celui des Scipions qui déclara 
la guerre à Jugurtha , briguait , étant 
encore jeune , la place d'édile cnrule; 
et parcourait , suivant IVsage , le liei^ 
de rassemblée où se trouvaient les 
tiibus rustiques aussi bien que celles 
qui résidaient à Rome. Il saluait Pun, 
disait un mot d-honnéteté à Tautre^ 
et serrant les mains à un laboureur 
de sa connaissance y 11 ne put a'em* 
pêcher de plaisanter .sur les durillons 
dont il les sentit couvertes. J^ous 
autres ^ dit*il ^ nous ne marchons que^ 
sur nos pieth. Auriez^çous pris, la 
coutume de mercher aussi sur vos 
mains} Ce mot lui coûta cber. En un 
instant il passa de bouche en bouche, 
et arriva jusqu'aux derniers vang^* 
Toutes les tribus , piquées de sW* 
tendre reprocher leur amour pour le 
travail , nNsurent qu'une voi^t pour 
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donner Texclusion à ce railleur que la 
mollesse de la -ville avait rendu dé- 
daigneux et impertinent. 

Lorsque notre raison commence à 
éclore y on nous parle longtemps de 
la grammaire, des langues anciennes | 
des belles-lettres qui ornent Pesprit , 
et l'on ne nous dit rien de la beauté 
des arts , ni de Pindustrie des mé- 
tiers , qtiî sont le soutien de notre 
vie. Quand notre raison est plus avan- 
cée^ on Padresse à des maîtres qui la 
nourrissent des abstractions méta- 
physiques. Ce qu^on a le plus négligé 
e^est de nous apprendre à bien dis tin* 
guer les productions du globe que 
nous habitons , les liens qui unissent 
tous les peuples 9 et tes travaux dont 
nos semblables s^ occupent. 

Tous tant que nous sommés nous 
avons vu tourner les ailes d^un mou- 
lin à vent } et la rôue d^un moulin à 
eau* Nous savons qu'on y écrase du 
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blé 9 ou qu^on y pulvérise des ëcorces ; 
mais la structure nous en est incon- 
nue y et peu sVn faut que nous ne con- 
fondions un charpentier avec un bû- 
cheron. Nous portons tous une mon- 
tre dans notre poche ; mais connais- 
sons-nous Partifice de la fusée sur la- 
quelle la chaîne s^enroule ? connais- 
sons-nous Pusage de la ligne spirale 
qui accompagne le balancier? Il en 
est de même des métiers les plus cpm- 
muns. On nfen sait que le nom. Au 
lieu de nous assurer une raisonnable 
connaissance du commerce et desarts^ 
qui font la douceur et Tomement de 
la société dans laquelle nous ayons à 
passer nos jours, nous nous occupons 
d'une foule de choses dont Pinutilité 
est souvent le moindre défaut. 

Pour réparer, autant qu'il est en 
moi , ce tort de Péducatiqn ordinaire, 
je viens , mes ch^rs en£us , vous don« 
ner sur les arts et métiers les notions 
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que j 'ai crues susceptibles d'être mises 
à votre portée. 

Voici de quelle matiière je divi* 
serai Pouyrage que je tous destine. 

Je TOUS ferai connaître d^abord les 
arts qui ont pour objet la nourriture 
de l'homme ; et sans approfondir tous 
les secrets de ces ajts si précieux , si 
nécessaires , je vous en exposerai les 
plus essentiels. 

Je passerai ensuite aux arts qui ont 
pour objet notre habillement. Ils ne 
sont pas moins merveilleux que les 
précédens. 

Ceux qui ont pour objet le loger- 
aient et l'ameublement^ ceux qui^ont 
relatifs à l'attaque et à U défense f 
ceux qui concernent le transport de 
l'homme d'un lieu à un autre et celui 
des productions du commerce j enfin 
les arts relatifs au perfectionnement 
des organes de nos sens , ou propires 
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i'ies flatteri nous fourniront tour-à- 
tour des chapitres curîendb et ihfëres- 
sans. Trop heureux si cet cruTrage 
peut TOUS être utile et mériter votre 
iittention ! 
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ARTS 

QUI ONT POVR OBJET 

LA ISfOURRITUIlE DE L'HOMME. 



Les premiers arts que rhomme a 
dû cultiver , mes chers enfans , sont 
ceux qui ont pour objet de lui procu* 
rer des alimens. Le plus pressant de 
nos besoins est celui de vivre. Aussi 
les peuples sauvages^ étrangers à tou- 
tes les rechercHea de nos arts ^ sont 
Infiniment adroits et habiles à la chasse 
et à la' pêche. Il J a encore aujour- 
d'hui des peuplades entières errantes 
aux environs de la baie d'Hudson^ 
et dans diverses régions de T Amé- 
rique I qui ne connaissent dWtres 



( «4 ) 

moyens dVxistence <|ue ceux que la 
chasse leur procure» D^autres hordes 
sauvages ne vivent que de poissons. 

Les peuples , en devenant pasteurs, 
avaient déjà fait un grand pas vers la 
civilisation. Toute PEurope étoit au- 
trefois occupée par des nomades qui 
ne vivaient que de leui's troupeaux , 
et c^est à ce temps pastoral que Ton ^^ 

rapportait Tâge d'Or. Après les peu- 
ples pasteurs , sont Tenus les peuples 
agriculteurs et ensuite les peuples 
commerçans. Vous voyez en petit , 
dans cette ënumération , la marche 
que le genre humain a suivie. 

Parcourons rapidement les arts que 
le besoin de se nourrir a fait naître , 
et commençons par celui delà chasse , 
qui a dû être le premier de tous. 
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ART DE LA CHASSE. 



VoiGi^mesenfans, un art qui existe 
detoute an tiquité.Ayantque l'homme 
eût soumis à ses lois les animaux do- 
mestiqTies j avant que son industrie 
eut inventé les diverses armes dont il 
se sert aujourd'hui danasea différentes 
chasses ^ le besoin de se nourrir ou de 
se défendre lui avait fait imaginer des 
pièges de toute espèce , et déjà les ani- 
maux plus fofts ou plus agiles que lui , 
tombaient journellement sous sa puis- 
sance. 

La chasse , comme tous les autres 
arts y a sa théorie et sa pratique. Sa 
théorie se rattache ^ en.quelque sorte , 
à l'histoire naturelle } car elle consiste 
dans les observations qu'on a pu faire 
sur les diverses qualités physiques des 



animaux dont on a voulu faire la 
chaase , comme , par exemple , ^e 
distinguer Tàge des cerfs à l'inspection 
dn pied , juger et démêler les traces 
du sanglier et les pas du loup , distin- 
guer le loup d'avec la louve, con- 
naître les lieux qu'ils habitent , leurs 
ruses , leurs ressources , soit pour se 
cacher y soit pour Rjir. 

Vhonamef -aidé des animaux do- 
mestiques , et de qmlques antres qu'il 
réduisit sous son obérssance, devint 
bientôt plus redoutable aux autres es- 
pèces. Fout mieux les surprendre il 
étudia leur manière devlvre; ilvarift. 
ses embûches selon ladiversitédeleura- 
instinct} il s'arma du dard pour percer- 
de près les uns ; il aiguisa sa flèche- 
pourAtteindre de loin les antres; il 
instruisit le chien , monta le cheval , 
et fit tomber soua ses coups les bétea 
les plus féroces. 

Avant la découverte de U poudre 
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à tirer y les cl^^'^^s se serraient dans 
leurs cbasses , comme font encore quel- 
ques sauvages , de dards | d'épieuz ^ 
d^arcs , de flèches et d'arbalètes. Ce 
ne fut que sous le règne de François I» 
quecommenpi Tusagedes armes à feu 
portatives; il en esc parlé, pour la pre- 
mière fois, sous le litre d'arqaebuse et 
d'escopettedans l'ordonnance dei 5i 5;' 
et dans celle d'Henri II , de i548 , il 
est encore fait mention de l'arc et de- 
l'arbalète avec les armes à feu. 

L'arc fut abandonné peu de temps 
après. L'arbalète , qui pousse les bal- 
les de plomb' Ibit droit y fort vite et 
fort loin , fut conservée avec»l'arque« 
buse «et l'escopette , qui était une 
carabine de trois pieds et demi de 
canon. Il en est encore parlé dans 
l'ordonnance de 1601. 

Mais enfin l'usage des armes à feu 
ft prévalu j et depuis le commence-»- 
ment du règbe de I^uis T^Ui ) on ne 
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s^est plus ;servi que du fusil | qui est 
bien plus léger et plus commode que 
Farquebuse , et qui porte bien plus 
loin que l'escopette. 

En Allemagne , et dans les autres 
pays du nord , ou chasse encore ou 
plutôt on combat de force et d'adresse 
les bêtes féroces avec Tépieu ou le 
couteau. On y fait de ces chasses meur- 
trières , où Ton abat quantité de gi- 
bier j parce qu'on ne le dompte point à 
la course 5 mais on l'enferme dans des 
toiles y jdes filets ou des palis. 

En Perse on va à la chasse des ga- 
aselles y espèce de chèvres , avec l'once ^ 
animal sauvage , tacheté comme une 
panthère , et qu'on a dressé à cet effet :. 
on la conduit sur les lieux ^ et quand 
la gazelle parait , en trois sauts elle 
l'attrape et l'étrangle* 

L'art de la chasse peut se diviser ^ 
relativement aux animaux qu'on y emv^ 
ploie , en vénerie et ^u fauconnerie^ 
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La vénerie est la chasse que Pon 
fait avec les chiens et les chevaux , soit 
des animaux carnassiers j tels que 
loups , renards 9 tigres , etc. 9 soit des 
hâtes fautes f comme les cerfs , les 
biches , les daims , les chevreuils $ 
soit enfin du menu gibier , comme 
lièvresy lapins, perdrix^ bécasses 9 etc. 

La fauconnerie est la chasse, des 
rois et des princes : elle est plus de 
magnifience que d'utilité , surtout 
depuis que l'usage du fusil a rendu 
si faciles les moyens de gîboyer. L'art 
de la fauconnerie consiste principale- 
ment à dresser et gouverner Içs oiseaux 
de proie destinés à cette chasse. 

il serait trop long de décrire ^ d'une 
manière détaillée , les divetses chas- 
ses 9 telles que celles du cerf, du che* 
vreuil^ du loup ^ du renard : nous 
nous contenterons d'en dqnner une 
légère idée. 

Celle du cerf est sans doute Uplus 
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brillunte : elle demande un appareil 
royal y des hommes , des chevaux y 
deç chiens, tous exercés ^ qui 9 par 
leurs raouveniens, leurs recherches 
et leur intelligence ^ doivent tous con- 
courir au même but. 

Le cerf étant poursuivi fait usage de 
toute la souplesse 9 dei toute la force , 
de toute la légèreté que lui a donnée 
la nature.' Aussi pour le mettre aux 
aboîs ( snrtout si c^est un cerfdùc^ 
cors j c*est-à-dire j de six ans et au- 
dessus ) y &ut*il^un assez grand nom- 
bre dechiens pour les relayer de temps 
en temps. La meute est ordinaire- 
ment de cent chiens : on les divise 
par relais qu'on place à divers endroits 
de la forêt où le cerf doit passer ; car 
les veneurs expérimentés devinent 
à^peu-près la marche de Tanimal. 

Le piqueur doit bien accompagner 
•es chiens , toujours piquer à côté 
dVux , toujours les animer sans trop 
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les presser ^ les aider sur le change , 
SUT un retour , et pour ne pas se 
méprendre , il doit tâcher de revoir 
souvent les traces du cerf; car cet 
animal emploie toutes aortes de ruses. 
Il passe et repasse à plusieurs reprises 
sur ses pas pour donner le change ; il 
tâche de se faire accompagner d^autres 
bâtes , et alors il percé et s^éloigno 
tout de suite ^ ou bien il se jette à 
Pëcart, se cache^et reste sur le ventre. 
Lorsqu'on est en défaut ^ ou qu'on 
a perdu les Toies du cerf, lès piqueurs 
et les chiens travaillent de concert à 
les retrouver. Si l'on ne réussit pas , 
on juge qu'il s'est caché quelque part 
dans l'enceinte , dopt on fait le tour. 
Les chiens parcourent toute Cette en- 
ceinte j et lorsqu'ils le rencontrent il 
le font partir de nouveau , et le pour- 
suivent avec d'autant plus d^ardeur 
que l'animal est fatigué , et qu'il s'é- 
chappe de son corps échauffé des cor« 
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piucules odorans , qui rendent le flair 

_ * 

des chiens plus vif et plus sûr. £nfia^ 
l'animal, excédé de fatigue , ne peut 
plus fuir que faiblement. II perd toutes 
ses forces , et tâche quelquefois de se 
jeter à l'eau pour dérober sa trace aux 
chiens ; mais ils passent Peau à la 
aage. 

Le cerf qui a une fois battu Peau 
Be peut presque plus courir : ses jam- 
bes deviennent roides , et il est bientôt 
assailli par les chiens , dont les plus 
ardens sont quelquefois tués à coups 
d'andouillers. Mais un piqueur vient 
lui couper le jarret pour le faire tom- 
ber à terre y et l'achève en lui don^ 
nant un coup de couteau au défaut 
de l'épaule. On célèbre aussitôt la 
mort du cerf par des fanfares , et l'on 
fait la curée aux chiens pour les faire 
jouir pleinement de leur victoire. 

La chasse du chévreuiln^a pas moins 
d'agrément que celle du cerf. Cet ani< 
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mal edt à la vérité plus petit /mais il 
est plus gai , plus léger ; il est aussi 
tusé que le cerf ^ et fait des circuits 
plus grands. 

La chasse des sangliers est extrê« 
mement pénible. Ces animaux cher- 
chent toujours les lieux les plus boisés 
de la forêt ; et ce n'est qu'à force de 
mouvement et de cris qu'on peut sou* 
tenir l'ardeur des chiens qui se ra« 
lentit souvent y surtout lorsqu'ils ont 
affaire à de gros sangliers , qui y te- 
nant ferme ^ deviennent redoutables 
pour eux. 

Le renard est un animal fin ^ rusé , 
qui fait uni grand dégât de gibier 
clans les endroits qu'il fréquente ^ 
qui mange les œufs de perdrix , les 
levrauts et les lapereaux , et qui vient 
même enlever les poules jusque dans 
les poulailliers : sa chasse est néces- 
saire et amusante , sans être difficile. 

On va reconnaître d'abord les ter- 



(M) 

Tiers du renard , car il habite souai 
terre comme le lapin ; ensuite on bou' 
cbe les terriers de grand matin, et 
Ton se met en chasse. On place les 
chasseurs ^ les uns derrière les buis- 
sons y les autres sur- des arbres ; d'au^ 
très se mettent en embuscade à une 
portée de fusil des terriers : c'est là 
que doivent se tenir les meilleurs ti-* 
reurs. €euK-éi seront sûrs de voir lea 
renards ; car ces animaux^pouréums 
par les chiens qu^oh a lâchés pour lés 
faire lever ^ courent au plus vite à leurs 
terriers ; mais ils sont tues par les 
chasteenrs placés en embuscade. 

On prend aussi les renarde ^ lèa 
loups , et d'autres animaux au traqué- 
nard et à d'atitres pièges qu'il serait 
trop long de décrire 9 et dont la seule 
nomenclature formerait un chapitre 
interminable. 

Une chasse qui peut y mes enfana| 
%ou8 procurer des plaisirs convena^ 
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blés à votre âge | est celle que Von 
fait aux petits oiseaux avec àes filets ^ 
ées appeaux ^ des gluaux ^ des tré* 
buchets y et d'autres pièges, que vous 
pouvez tendre ?ous- mêmes ^ sans 
craindre de vous blesser. 

Parmi les filets de chasse , vous 
devez remarquer les nappes qui ser- 
vent à prendre les alouettes au mi*- 
roir,etle8 ortolans.Ce sont deux longp 
pans de filets quadrangulaîres , et à 
peuprèsëgaux.On les tend bienroide» 
avec des piquets, en laissant entre les 
nappes autant d'espace qu'elles en peu* 
vent couvrir , en se refermant, comme 
les deux battans d'une porte. Ce mou- 
vement s'opère au moyen de deux 
cordes attacbëes au bout des battans , 
lesquelles viennent se rëunir en une, 
et sont tirées par un homme qui se 
tient caché dans une loge un peu éloi- 
gnée y d'où il ferme les nappes quand 
il voit des oiseaux à portée d'y être 
I. a 
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enveloppes. On attire les alouettes en 
mettant quelques oiseaux de la même 
espèce , attachés par le pied , et qui 
voltigent entre les deux nappes. On 
se sert aussi , pour les appeler , d'un 
miroir ou morceau de verre monté sur 
un pivot que le même homme fait 
tourner avec une ficelle qui répond 
aussi à sa loge. Cette <:hasse est d'au- 
tant plus amusante , qu'on a le plaisir 
de prendre les oiseaux vivans. 

hes collets^ lacs ou lacets y sont de 
petits filets de corde ou de crin qu'on 
tend dans les haies , sillons , rigoles 
ou passages étroits , avec un nœud 
coulant } dans lequel se prennent y en 
y passant ^ les perdrix , alouettes , bé- 
casses y bécassines et autre gibier. 

Les fossettes sont les pièges leç 
plus connus des enfans et des bergers. 

. Mais de toutes les petites chasses | 
la plus agréable est. la pipée } qui 
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mériterait une description pAtticu- 
liére , si elle était moins connue. La 
pipée est une véritable expédition 
contre les oiseaux de tout chant et de 
tout plumage. Caché dans une cahane 
de feuillages pratiquée au pied d*un 
arbre préparé exprès pour recevoir de 
petits rameaux enduits de glu^ le 
pipeur attire les oiseaux de tout le 
Toisinage^ en contrefaisant la chouette 
ou le hibou. 1a glu est de deux espa- 
ces , l'une d'écorce de houx , qui est 
la meilleure , Pautre d'écorce de gui ^ 
qui vient par gros bouquets, verts sur 
les arbres. On en trouve chez les dro- 
guistes. 

Il j a bien des choses à dire sur 
l'éducation des chiens de chasse , et 
aur les diverses manières dont il fieiut 
a*y prendre pour les dresser. Ces ani- 
maux ont naturellement de l'ardeur ^ 
mais les instructions qu'on leur donne 
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ftontribuent iniînimcnt à les rendre do* 
elles etobélssans au geste et à la voix. 
Je pourrais aussi vous parler des 
moyenu qu^on en^ploie pour iustruire 
les oiseaux de proie» | tels que les fau- 
cons, à rapporter les gibiers . qu'ils 
attrapent ; mais ces détails nous mè- 
neraient trop loin.. . 



ART DE LA PÈCHE. 



La pèche y comme tous les arts ^ 
n'a eu que de Faibles commencemens. 
Les sauvages qui habitent les côtes 
de la nouvelle Zélande , vont à la re-> 
cherche des coquillages y et plongent 
avec adresse et légèreté dans les flots 
pour atteindre les poissons cachés dans 
le creux des rochers. 

Parmi nous les pêcheurs vont à la 
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rechercliô des coquillages de mer de 
cinq manières di£férentes ; savoir : à 
la main , au râteau , à la drague y ^u 
fitet , et en plongeant. 

Quand la mer se retire on marche 
sur la grève , et Ton pcend lés moulé» 
et les^liuitres à la main ; quand les 
buitrières et les moulières ne se dé- 
couvrent pas } on prend des râteaux , 
et L'on se sert de la drague , Il y en a 
qui foulent le sable avec les pieds pour 
faire sortir les coquillages qui s^ensa- 
bient après le reflux. 

La drague est un instrument de fer ^ 
qui a ordinairement quatre pieds de 
long sur dix-huit pouces de large^ a^ec 
deux traverses. Celle d'en bas est faite 
en biseau pour mordre sur le fond, et 
en enlever l'huitre attachée au rocher. 
Elle porte ou tra)ne avec soi un sac fait 
de réseau de cordages. On descend la 
drague, dans la mer, avec des cordes 
proportionnées à la profondeur do 
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l'eau j et l'on pécbe ainsi les coquil* 
lages dans la drague. 

On fait usage du râteau pour prendre 
les moules. C'est un instrument de fer 
garni de dents longues et creuses , em- 
manché de perches proportionnées à 
la profondeur du fond où l'on pêche. 

Vous savez | mes enfans , qu'il j 
a des pêcheurs qui s'attachent à la 
pêche des poissons d'eau douce , et 
d'autres qui s'attachent à celle des 
poissons de mer. 

Les pécheurs ont diverses sortes de 
filets qu'ils sont dans l'usage de faire 
eux-mêmes , tels que les seines , les 
tramails, les nasses ^ les éperviers^ etc. : 
ils emploient ces diverses sortes de 
filets y suivant les différentes espèces 
de poissons qu'ils veulent pécher , et 
selon la nature du terrain où ils pê^ 
chent. 

La seine est un grand filet terminé 
par une es|>èce de sac. Ce filet est garn i y 
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à son ouverture ^ de bouchons de liëge 
par le haut pour le faire surnager, et do 
morceaux de plomb par le bas pour le 
faire traîne^ au fond de Feau. Pour 
faire usage de ce filet sur la rivière y 
le pêcheur se met dans un bateau ; il 
attache un bout de la seine , au bord 
de l'eau ^ à un piquet y et fait ^ avec le 
bateau , un circuit qui embrasse de la 
largeur de larÎTiëre autant que le filet 
le permet. Le pécheur revient ensuite 
rejoindre le piquet ^ et il prend ainsi 
le poisson qui se rencontre dans cet 
espace* 

luépervier est une autre sorte de 
filet dont le bas esc garni de plomb : 
le pêcheur le porte sous son bras y 
monte sur la tête de son bateau ^ et le 
lance dans la rivière ^ à un endroit où 
il a mis des amorces. Les plombs tom- 
bent au fond de l'eau , et forment ^ en 
tombant , un ceintre sous lequel s« 
trouve pris le poisson qui était à la 
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place tur laquelle on a lancé Téper- 
▼îcr. 

Quant à ce qui regarde la pêche à 
la ligne p vous la connaissez , et "vous 
la regardez sans doute comme un des 
plus agréables passe - temps que Ton 
puisse prendre à la campagne. Cette 
pêche est aisée à exercer pour peu 
qu^on ait delà patience; et elle parait 
plus amusante que la chasse à ceux 
qui n'aiment ni lés plaisirs bruyans , 
ni les grandes fatigues. 

Le silence est de rigueur quand on 
veut faire une bonne pêche. Le poisson 
aTouie très -subtile, et Pœil très-per* 
çant \ il est curieux. Tout ce qui lui 
paraît extraordinaire Pattire ; il s'en 
approche , et ne cesse point de nager 
tout autour qu'il n'ait reconnu ce que 
c'est. Il court au moindre bruit; mais 
si ce bruit est un peu fort , il s'en méfie 
«t prend la fuite. Il faut aussi beau* 
coup d'adresse pour pêcher. Le poisson 
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est mêé ^ et si l'on ne sait le tromper ^ 
on ne tient rien* 

La pêche des poissons de mer fait 
unobjet de commerce très«impoTtant, 
Disons un mot de la pèche du saumon , 
de celle du hartng et de celle de la 
haleine. 

Le saumon est un poisson fort ~ 
connu I qui appartient en quelque 
sorte aux rivières et à la mer. On 1« 
prend de diverses manières. Il y a des 
•ndroits oiï on le pèche aux flam* 
beaux ; la lumière Pattire > et on le . 
tue à coups de fourches à l'époque de . 
Tannée où les saumons marchent en ^ 
grandes troupes y parce qu'ils suivent 
les femelles à l'en vi les uns des autres. 
La pèche s'en fait très-facilement. On 
enfonce un double rang de pieux tout 
près les uns des autres ^ lesquels tra* 
Tersent la rivi&e et forment une 
espèce de cul-de-sac qui va en se 
rotrécissunt. On place au milieu de 
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ces pieux , es montant I* rivière « nn 
coffre bix en forme de gcilUge qui « 
quinae pîeds s»r ciiaque &ce. Le cou- 
nnt de la riTÎère, p«i la duposiiioa 
des pieu^, s'y porte de lui-même. Au 
milieu de ce cof&e , et p«sque à fieur 
d*eau , est un trou de dïx-hoit ou 
iiBgt pouce* , environné de lunes de 
fer blute ) disposées comme le gril- 
lage de certaines sonriâires. Le sau- 
moa y conduit pw te courant fers le 
cof&e , j antre sans peine. Les miles 
suivent les femelles ; nuû ils ne 
peuvent plus ressortir , et mftme ils 
entrent d'eux-mêmes dans an reser? 
-«air , d*où les pécheurs les retirent 
par le DOjeo d*un filet. 

La péicileÀAanîn^eetd'nne haute 
importutce. Tous les ans des troupes 
immetiBM de harmgs partent des con- 
trées du nord , Je dessous des mers 
f^ldi.L'i;j , ï( se répandent sur diffé. 
les I oil ces poissons sont 
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iittîrés par des vers ou d'autres însec te$ 
qu'ils y trouvent. C'est vers le com- 
mencement de l'année que la grande 
colonne de harengs sort du nord. 
' Plusieurs nations équipent des 
vaisseaux^ et vont les attendre à leurs 
différens passages. On les pèche le plus 
ordinairement la nuit , parce qu'on 
reconnaît mieux le fil du banc des 
harengs' 9 que l'on distingue claire<» 
ment par le brillant de leurs yeux et 
de leurs écailles. On a soin aussi d'at^ 
tirer les poissons par la clarté des lan-^ 
ternes , qui , en les éblouissant , les 
empêchent de discerner les filets. 

La pêche de la baleine est y de 
toutes les pêches y la plus difficile et 
la plus périlleuse. Lorsque le bâti-»- 
jnent est arrivé dans le lieu où se fait 
la pêche des baleines , un matelot , 
placé en vedette , avertit aussitôt qu'il 
en aperçoit une ; les chaloupes partent 
à l'instant. Le plus hardi et le plus vi* 
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goureux pécheur , armé d'un liarpon 
de cinq an six pieds de long , $e place 
sur le devant de la chaloupe ^ et lance 
avec adresse le harpon sur la partie 
la plus sensible de la baleine. Lehar- 
ponneur court de grands risques , car 
la baleine , après avoir été blessée | 
donne de furieux coups de queue et 
de nageoires ^ qui tuent souvent le 
harponneur et renversent la chaloupe. 
Lorsque le harpon a bien pris , on file 
la corde à laquelle il tient y et la cha- 
loupe suit. Quand la baleine vient sur 
l'eau pour respirer , on tâche d'ache- 
ver de la tuer ; elle perd son sang et 
ses forces. Le bâtiment toujours à la 
voile s'approche , et lorsque la ba- 
leine est' morte on l'attache aux 
côtés du navire. Alors des ouvriers , 
qu'on nomme charpentiers , descen- 
dent dessus avec des bottes garnies 
aux semelles de crampons de fer, afiâ 
de ne pas glisser. Ils enlèvent le lard 
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de la baleine , et le portent dans 1« 
bâtiment pour le faire fondre» Ubuilo 
de baleine sert à faire du savon ^ 
avec lequel on prépare les laines ^ les 
cuirs y etc* Les fanons sont d^un grand 
usage pour faire des buses , des para<« 
sols j et mille autres sortes dWvrages* 

L'art de la pèche s'est tellement 
perfectionné y que des pêcheurs vont 
arracher , du fond des metSj les perles 
et le corail f qui ne sont que des objets 
^e luxe. La pèche des perles se fait 
par des plongeurs. Ils se mettent du 
coton dans les oreilles et des pin^r 
cettes au nez pour empêcher que Peau 
n*7 entre \ ensuite on Leur lie sous lef 
bras une corde dont les rameurs , qui 
aont dans les barques , tiennent le 
bout. Ltes plongeurs s'attachent au 
gros doigt du pied une pierre d'envi- 
ron vingt livres pesant, dont la corde 
est retenue par les mêmes hommes. 
Ils descendent au fond de la mer , où 

1. 3 
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la pesanteur de la pierre les entraine ; 
fllora il» détachent la pierre et rem- 
plissent lear^ paniers , ou saes* à ré- 
seaux , des huîtres qui donnent les 
perles. Quand le^ plotageiir nlanque 
d'haleine | il en^ donike le iîghttt en 
tiraC^'la ccÎMrde qui éêt liée sous ses 
lyras* | à Finstant on lé rémôhté 1^ plus 
'iite({a''otf peut , et l'on retîi^ensruite 
lés rétss remplie dé c6qtÂUé8r. Ce itfa- 
négepeutdnreren^irdn tifÀdènit-c^iiarC* 
d'heiïTe ,' tant à tTricr f erésieâQ-qii^à'doit- 
ner au plonfgeur lé teni'pS de Se fepiosér 
et de re^ettdré hitleiné. Il retourne 
eiiâùitèi aVêtfléé iùêmés précaafcionfif ^ 
ktt (bUà de h mer. Cette péché dturé 
sept à hidt heutes , pendant lésqtiétlÈs 
il plottgé une cinquantaine de Soià. 
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ART DE LA LAITIÈRE. 



Js you« ai dit ^ mes 'enfims, qu^îl 
•y a eapor^ beaucoup de. peuples pas- 
rieurs qui Sont leur principal aliment 
:dtt laitage* Cette nourriture eat fort 
. salutaire ^ c'est une de. celles que 
Pliomme peut se procurer avec le plus 
.de facilité. Voyons de quelle aaniière 
- Part; A pu la. Varier^ et donnons une 
lég^e idée de • la préparation du 
beuft^i )de la arêmé, et du/homi^. 

L -AHbde U kitière ^st aussi ;sinipie 
que tes jnstruniena qu'on y emplûîe.;^ 
mais il :^ge une entrénie prapreté. 
Malgré cette simplicité^ l^i anciens 
ont^.ignpfé long(enip(h ^ qp qu^l pa- 
raît , la. mî^nièrf} 4^ bix^ le bÔM^re. 
fin .Qarbaiie » ï% méthode uàitéi» pour 
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cette opération , est de mettre le lait 
ou la crème dans une peau de bouc 
attachée à une corde tendue ^ et de 
le battre des deux côtés uniformé- 
ment. Ce mouvement occasionne une 
prompte séparation des parties buty-. 
reuses d'avec les parties séreuses» 

Chez nous , la laitière ^ après avoir 
trait le lait de vache , en comprimant 
leur pis entre ses doigts , reçoit ce lait 
dans un seau bien propre , et le port» 
à la laiterie dans de grandes jarres | 
ou dans des terrines de grès. La lai- 
terie doit être située dans un endroit 
bien frais , et qui ne soit point exposé 
au soleil. Dans les grandes chaleurs^^ 
on y jette de Peau pour la tenir plus 
fraîche. Tous les passages et autres 
ouvertures sont interdits aux chats et 
«Lutres animaux; il y règne tout au- 
tour une banquette de pierre à hau- 
teur d'appui I sur laquelle on range 
toutes les jarres, Le mieux est qu'il 
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y ait 9 dans la longueur de ces ban* 
quelles , des rainures qui conduisent 
dans les cuviers la liqueur séreuse qui 
découle des fromages. . 

La laitière met tout le lait qu'elle 
a. trait dans ces vases de grès. Lors- 
qu'il est refroidi et reposé, la crème 
surnage \ pour lors elle l'enlève suc- 
cessivement de toutes les jarres avec 
une large coquille bien propre, et la 
met dans un pot jusqu'à ce qu'elle en 
ait réuni une assez grande quantité , 
«t qu'elle l'emploie. Lorsqu'elle veut 
faire le beurre, elle jette la crème 
dans la baratte , qui est un vaisseau 
de bois, fait de douves, plus étroit 
par en haut que par en bas, dans 
lequel on bat la crème pour en tirer 
le beurre. 

L'ouverture de la baratte se couvre 
avec une sébile trouée qui s'y em- 
boîte , et par le trou de laquella passe 
un long bâton qui sert de manche au 
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bat beurre» Cette sébile troiiée em- 
pêche la crème de sauter en Pair lors« 
qu'on la bat. 

Le bat ^beurre est une plaque de 
faois^rondëyépaissed'enyiron ùii poncé, 
percée de plusieurs trous , emnianchéo 
à plat aii bout d'un long bâton. Lès 
trous servent à donner passage au Itût 
de beurre y c'est-à-dire, aux parties 
séreuses qui s'écbappent d'entre les 
parties butjreuses ou Huileuses qui 
se réunissent pour former le beurre , 
lorsqu'on bat la crème en haussant et 
baissant le bàt^beurre. 

On retire assez ordinairement de 
dix livres de crème trois livre» de 
beurre. Le trop grand froid ou la 
trop grande chaleur l'empêchent éga- 
lement de prendre. Dans le premier 
cas, il faut le battre assez près du 
feu 5 et dans le- second , il faut mettre 
de temps en temps ia baratte dans 
de l'eau fraîche. Le meilleur beurre. 
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et le pins estin^é j est celui qui est 
|aune naturellemefit. 

Lorsque ,1a laitijère veut préparer 
des crjéai/ss fouettées y elle pri^nd do 
la crème bien dpuçe 9 y met du suer» 
en poudre 9 une pincée de gomme 
adragant pulvérisée | un peu d'eftu de 
fleur d'orange 9 et elle fouette ensuite 
la crème avec une poignée de petits 
osiers blancs. Uair s'interpose entre 
la crème agitée ^ et la réduit en une 
masse très-légère que l'on dispQse en 
pyramide. 

La laitière prépare aus$i les fro'» 
mages. Elle en fait de deux espèces ^ 
les uns qui spnt écrémés ^ et d'autres 
qui ne le sont pas. Efle fait ceux qui 
sont écrémés avec la partie séreuse 
qui reste après que le lait a été 
écrémé pour faire du beurre. Mais 
lorsqu'elle veut faire ces fromages à 
la crème si délicats | qu*on sert sur 
les meilleures tables | elle prend au- 
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tuit de lait que de crème ; elle délaie 
dans deux cuillerées de lait| gros 
comme une fève de présure ( qui est 
un lait caillé et acide qu'on trouve 
dans Pestomac du veau), et la met 
avec le lait et la crème \ elle passe le 
tout à travers un tstmis de crin dans 
une terrine , lui laisse prendre forme ^ 
et le met ensuite , avec une cuiller , 
dans de petits paniers d'osier , ou 
moules de fer-blanc, pour les faire 
égoutter ; elle verse ensuite par^dessus 
ce fromage de la crème douce , dans 
laquelle elle a fait fondre du sucre 
en poudre. 

Le fromage fait un objet de com- 
merce considérable dans plusieurs 
contrées de P£urope | et même en. 
France I où la consommation en est 
asseï grande. 

. Il y a tant de sortes àe fromages , 
et sous des noms si diflérens , qu'il 
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keraît assez difficile de les pouToir 
détailler toutes» 

Disons cependant un mot de quel- 
ques espèces remarquables. 

Vous savez que de tous les fro- 
înages qui se font en France ^ celui 
de Roquefort est un des plus renom- 
més. Ce fromage se fait de lait de 
brebis, auquel on ajoute quelquefois 
un peu de lait de cbèyre pour le 
rendre plus délicat. Ij^s brebis qui 
fournissent le laît^ paissent sur le 
Larzac et dans quelques lieux voi- 
sins I comme sont le canton de Caus- 
se^iègre dans le Gévaudaui et quel- 
qiies pâturages du diocèse de Lodève. 
Cet espace de terrain est situé sur 
les frontières du Languedoc et du 
Rouergue. 

Les caves dans lesquelles on pré- 
pare le fromage sont pratiquées dans 
un rocher. La nature a eu plus de 

3* 
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part à leur construction que Part : 
on n^a fait que les agrandir pour les 
rendre plus commodes. Parmi ces 
caves y qui sont aujourd'hui au nom* 
bre de vingt-six , les unes sont en^ 
tièrement logées dans le rocher, et 
les auti^s n'y sont qu'en partie. Elles 
sont garnies de tablettes d'eoTiron 
quatre pieds de largeur , et à trois 
pieds de distance Tune de l'autre. Il 
règne dans ces caves une fraîcheur 
occasionnée surtout par des fentes, 
d'où sort un vent froid et assez fort 
pour (éteindre une chandelle qu'on 
approche de l'ouverture, mais qui 
perd sa force et sa rapidité à trois 
pieds de sa sortie. 

Dès que les fromages sont faits, 
on les porte dans les caves de Ro- 
quefort, où , après les avoir salés , on 
les mot en pile les uns sur les autres, 
jusqu'au nombre de huit ou de douze* 
On les laisse dans cet état l'espace de 
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quinse jours > au bout duquel tempt^ 
ou même plutôt^ on aperçoit sur 
la fiur&ce une.mousse. blanche fort 
épaisse,, de la longueur d^un demi- 
pied , et une efflorescence en /.forme 
de grains qui resçemblctut asseye , par 
la couleur .et la figure 9 à 4e. petites 
perles.fOn racle de nouveatï les fro- 
mages 9 pour, emporter, cette mousso 
et cette efflor«9cence y et on les range 
sur les . tablettes qui sont dans les 
caves. Ces procédés se renouvellent 
tous les quinze jours y et même plus 
souvent 9 pendant Pespace .de deux 
mois. Lamousjse^ pendant ce temps ^ 
parait . successivementi blanche ^ ver* 
dâtre^ rougeâtre; enfin les froinages 
acquièrent cette écorce rougeâtre que 
nous leur voyons* Ils sont alors asses 
mûrs pour être transportés aux lieux 
où ils se débitent. Avant d^arriver 
à ce point de maturité , ils cssuyent 
dans les différentes opéwktions plur 
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fifeurs déchets ; de façon que cent 
livres de lai^ ne produisent ordinal* 
rement que vingt livres de fromage. 
Lorsqu^on les retire des caves, on 
l^aie une rétribution aux propriétaires 
pour les dédommager de leurs soins 
et du sel qu'ils ont employé. 
' On dit qu'il sort tous les ans des 
caves de Roquefort environ six mille 
quintaux de fromage ; aussi les ha- 
bitans du pays trouvent-ils dans cette 
fabrique^nne ressource assurée. Ils en 
font leur principale occupation. . 

lies fromages de Gruyère^ bourg 
da canton de Fribourg , en Suisse, se 
font entièrement de lait de vache. 

Il y a dans toutes les montagnes 
die Gruyère plusieurs bàtimens • bas 
uniquement destinés à la fabrique du 
firomage. Chacun de ces bàtimens ^ 
qu'on nomme un chalUt^ est com- 
posé d'une grande étable pour traire 
les vaches ^ d'un lieu particulier pour 
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fabrîquerle fromage) et d^une chambr« 
propre à le recevoir pour le saler lors- 
qu'il est fabriqué j le tout au rez-de- 
chaussée. 

Les fromages de GruyèVe s'en- 
voient dans des tonneaux , par meule* 
on pains j qu'on appelle ûVLsai pièces. 
Ces pains sont du poids depuis trente- 
cinq jusqu'à soixante livres. 

En Franche-Comté , en Lorraine , 
en Savoie et en Dàupbiné, Ton con- 
trefait les fromages de Gruyère ; mais 
ces sortes ^e fromages contrefaits, 
quoique pour l'ordinaire fabriqués 
par des Suisses mêmes , ne se trou- 
vent jamais si bons que ceux d« 
Gruyère et de Berne , ce qui vient 
•ans doute de la diffîrence des pâ- 
turages. 
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ART DU JARDINIER. 



te 



LVg%zcvz.tuU| me^ eAFan») est le 
premier et le V plus noble, 4^ < ^ous les 
arts. Ces^ celoi qui, ]iiaii^fiÇ8|te le plus 
la préémineiiice de Phommei et <|ui le 
sépare le plus de tous les autres anî* 
niauic. Dans Tart de Jaich^sse et dans 
cclpi de la pêche ^ il a des rivaux in«- 
nombirables. Voua sav^ que ,1a plu* 
part des quad,ri^èdes ^.dçs.piseauz , 
des cëtacës ^ des.. poissons | excellent 
dans ces- deux a,rts; mais Phommo 

seul fci^ltive la terre^ et sème pour r^* 
cueillir. 

L'homme a dû s'occuper de soigner 

un petit jardin autour de sa demeure^ 

avant de penser à exploiter en grand 

fies terres enviroxmantes^ L'art du ^ar- 
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dinage ^ d^abord grossier et informe , 
s^est perfectionne à Tëcole de Pexpë- 
rifijice ; et pour en avoir une idée juste^ 
il faut le prendre au point de perfec- 
tion où îl est parvenu .dans les temps 
modernes. 

Le fardinier est proprement celui 
qui cnltive les plantes qu'on a réu* 
nies dans un jardin ou dans un en- 
clos. Son travail s'étend aux ar- 
bres I . aux fleurs , aux plantes po<- 
tagères. Dans l'origine t6ut jardinier 
ëtait fruitier y fleuriste , pépiniériste f 
botaniste et maraîcher. Aujourd'hui 
dans les environs des grandes villes ^ 
les uns s'attachent spécialement à la 
culture des- légumes 9 et sont nom*> 
jnés maraîchers ; les autres à Ja cul- 
ture des fleurs , et portent le nom de 
jardiniers fleufisUsi les autres à celle 
des arbres , et sont appelés par cette 
raison jardiniers marchands Marbres 
ou pépiniéristes* 
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Le jardinier reçoit du marchand 
d^arbres ceux qu^il plante et dont la 
forme est déjà commencée; mais c'est 
à lui à les tailler avec art pour leur 
faire faire de belles palissades. C'est 
à lui à former les bosquets , les ber- 
ceaux | à cintrer les branches encore 
jeunes , à tailler les - charmilles au 
croissant , pour qu'elles ne présentent 
à Pœil qu'un beau 'tapis de verdure. 
C'est à lui à former et entretenir ces 
arbres qui représentent de superbes 
portiques. La taille des arbres frui- 
tiers est aussi un de ses ouvrages. Il 
a soin de les. abri ter dans les froids 
de l'hiver , de les garanjdr des gelées 
tardives quand ils sont en fleur. 

En un mot , mes enfans , le jardi* 
nier fait pour ses plantes et ses ar- 
bres ce que le maître intelligent fait 
pour l'éducation de ses élèves. Il se- 
conde ce qui est bien | il élague ce 
qui est mal. 
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La manière de cultiver les arbres 
fruitiers I pour leur faire rapporter 
abondamment du fruit | se réduisit 
dans les premiers temps à les ëmon* 
der 9 à les tailler y à les fumer ; mais 
cette pratique ne suffit pas pour leur 
faire porter des fruits doux , sains et 
agrëables.Ge secret dépend d^une opé-* 
ration beaucoup plus difficile et bien 
plus recherchée ; je Teuz dire de la 
greffe y découverte qui peut être mise 
hardiment au nombre de celles qui 
sont entièrement dues au hasard. 

Pour que les greffes puissent se 
réunir il est essentiel que le sujei oa 
le sauvageon soit d'une nature un peu 
analogue à la greffe qu'on y applique. 
Aussi ne Toit*on réussir que les grefilss 
de pépins sur pepinli j et de noyaux 
sur noyaux. En vain travaîllerait-oa 
à vouloir greffer les uns sur les autres 
des arbres dont la sève se met en 
mouvement dans des temps différens* 
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L*arl OBt parrena à dëooumr plu- 
sieim espèces de greffes , au moyen 
desquelles on peat greffer les arbres 
.pendant toutes les saisons de l'an- 
née. 

Quand tous seres à la campagne f 
mes enfiuis ^ ailes Tisiter un jardinier 
et demandes-lui de vous faire con- 
Bidlre ces diverses sortes de grefifes^ 
la greffe en fente ^ la greffe à eut* 
porte- pièce ^ la greffe en flûte y la 
greffe à écusson^ qui se subdivise 
en greffe à la pousse et en greffe à 
œil dormant^ une petite leçon de sa 
part TOUS sera plus profitable que les 
descriptions les plus étendues. Le 
jardinier vous la donnera avec plaisir^ 
car la greffe est ce qu^il y a de plus 
ingénieux dans le jardinage. C'est le 
triomphe de Part sur la nature. Par 
aon secours on relève la qualité des 
fruits y on en perfectionne le coloris' i 
ou leur donne plus de grosseur , on en 
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avance la maturilë , on les rend plut 
abondans. 

'LejardinieT'flettriste «'occupe spé- 
oialement de la culture des fleurs ^ 
ainsi que de celle des arbustes à fleur» 
et à fruits. Cette culture demande un 
terrain conyenable 9 une parfaite con- 
naissance des terres propres à recevoir 
par plant ou semis , toutes sortes de 
fleurs , des lumières sur leur nature et 
leur caractère, un travail assidu et 
des expériences répétées. 
• Le jardinier-fleuriste élève les fleurs 
ou dans des terres sur des couches 9 
ou en planche , ou dans des pots. Il a 
grand soin d^avoir toujours d'excel- 
lente terre mélangée , meuble 9 lé- 
gère ^ très-favorable à la végétation y 
et dont il varie le mélange suivant la 
nature des fleurs. La manière la plus* 
ordinaire dont il prépare ses terres , 
est de prendre un tiers de bonne tierre 
neuve 9 un tiers de vieux terreau et 
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un tiers de bonne terre de jardin. Il 
prend cette terre mélangée , et la jette 
sur une claie 9 au travers de laquelle 
toute la teri-e bien meuble passe fa- 
cilement. Celle qui ne Test pas | ainsi 
que toutes les petites pierres , retom- 
bent au bas de la claie. 

C'est avec cette terre si fine , si 
meuble , qu^il garnit les planches où 
il se propose de semer ses graines et 
de planter ses oignons. Il multiplie 
les ileurs de diverses façons. Lors- 
qu'elles sont à oignon , comme les 
jacinthes | les tulipes y il en détache 
des caïeux qui sont autant de petits 
oignons qui , remis en planche y y ac- 
quièrent de la nourriture , de la force^ 
et au bout de deux ans y donnent des 
fleurs tout -à-fait semblables à celles 
qui sont produites par les oignons 
dont il les a détachés. Si ce sont des 
fleurs à racines ou à greffes, il les 
éclate et les détache ; telles, sont 
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\e9 renoncules \ d'autres fleurs | telles 
que les œillets, se multiplient par 
les boutures 9 par les marcottes , opé« 
ration semblable à celle ' dont fait 
usage le jardinier marchand cP arbres 
pour multiplier certains plants. 

I^es fleuristes ^ par leurs soins et 
par leur art 9 sont parvenus à multî« 
plier en Europe les fleurs les plus 
belles et les plus estimées ^ qui pres- 
que toutes 9 comme les tulipes y les 
renoncules , les anémones ^ les tubé^ 
reuses | les jacinthes , les narcisses p 
les lis^ etc. y viennent originairem^t 
du Levant. 

L^intérêt des . fleuristes est de se 
procurer des espèces nouvelles , et ils 
y parviennent en semant. Cette më« 
thode est à la vérité fort longue. Il 
faut attendre plusieurs années pour 
voir paroitre les fleurç \ mais quel 
plaisir et quel profit pour eux y lors-^ 
que parmi ce nombre prodigieux de 
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plante* c^u'Us ont élevées ^ il se troiivd 
quelqve e^èce noarelle qui attire le^ 
yeux des «MBimurs par la noblesse de 
aan port^ par la richesse et par kl 
beanfe^ de ses laïas cdileiics ! Le fleu* 
liste s*alla€&e alocs arvec soîn à la 
muMplier de tootes les asanreres pos* 
ttUes % c^est svxtoiit pour ces flenra 
qu'A redouble de scmbs et de "rigi^^ 
IsBce» B en Isbovue lëgèrement la 
terre po«r 6ter les atainraises Lerbes ; 
il les TÎsil» pour tuer les iiisect6s| il 
les met à Fabri sous des paillassons 
oa sous des toiles ea fonte de tentes^ 
soutenues par des cerceaux. Il en sou- 
tient les tiges stcc de petites ba- 
guettes coloriées en Tert ; il en arrose 
le pied arec des arrosoirs à bec | afin 
de ne point détruire et gâter la fleur 
par une pluie trop abondante. 

Le fleuriste aide la nature dans sa 
naidie) il la -voit s^embellir par ses 

eus et nous procure un renouTelle- 
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ment perpétuel de fleurs qui 9e 8ve<* 
cèdent les unes aux autres , et q^ii 
nous rarisjent par leurs odeurs ou 
par leurs couleurs. 

Geluî qui pe«t se procurer pendant 

rLiver ^ lorsque* toute la nature est 

attristée ^ les- fleura du printemps , 

retire ae8 dépenses atec usure. Il y 

parvient par le moyen àes serres ckau^ 

des y dans lesquelles il conserve les 

plantes des climats cliauds de PA-^ 

fliei de PAfirique et de PAmiérique ^ 

qu'il élève pour les curieux. Sa serré 

lorsquMle est bien située et hwA 

fiûte, est tournée tente entière au 

aiîdî I et fermée en denù - cercle 

poor concentrer la chaleur du soleil 

depuis le aurtm jnaqi^aii soir. Les 

murailles en tout épaisses ^ peur em«» 

pécher le froid ^j pénétrât y et bien 

blanchies par dedsns pour mieux ré* 

fléchir la lumière qui colore et anime 

les plantes. Elle est pen ékTée » afia 
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qu'elle n'ait pas un trop grand vo« 
lune d'air à échauffer ^ et étroite a£n 
que le soleil frappe aisément la mu- 
raille du fond. Tout le c6té du midi 
«8t en vitrages , garnis de ^ forts ri- 
deaux, et presque sans aucun tru- 
meau sHlest possible, pour tenir 
tout également fermé , et également 
exposé au soleil sans aucune ombre. 
Pour faire régner dans cette* serre uno 
chaleur égale , il y a des tuyaux de 
poêle qui sont couchés par dedans le 
long des murs \ mais les poêles sont 
servis en dehors , et pratiqués dans 
Pépaisseui^ de là maçonnerie , ensorte 
que ni le feu , ni les étincelles, ni la 
fum^ n'aient aucun accès par dedans. 
Il doit régner dans cette serre une 
température d'air qui approche beau- 
coup de la douceur des beaux jours 
d'été. 

Lr'oraager , cet arbre si beau ^ qui 
est couvert en même temps , dans 
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toutes sorties de saisons y de boutons f 
de fleurs et de fruits , est tellement 
recherché, que les jardiniers -fleuristes 
s^occupent principalement à en élever» 
Ils font venir de Gènes ou de Pro- 
Tence , tous les ans , de jeunes oran- 
gers j ou bien ils sèment en mars, sur 
une couche y des pépins de bigarades^ 
c^est-à-dire d^or anges amères#t sau- 
vages y qui à Paîde d'un châssis vitré 
dont ils recouvrent la couche , monte 
de près de deux pieds dès Ja première 
année. A la seconde année ils les 
mettent dans des pots et les greffent» 
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ART DU LABOUREUR. 



Qvn art admirable que celai de U 
culture dea terres y mes chers- eujiiAS l 
Cet art est sans coi^tredit le premier ^ 
le plus utile , le plus étendu et le pins 
essentiel de tous. Ou peut appeler 
Pagriculture V art nourricier du genre 
humain. 

Le goût de Pagriculture est de tout 
les temps | de tous les âges , de tous 
les pays et de tous les états , depuis 
la houlette j usqu^au sceptre • On achète 
des terres ; on se donne des maisons 
de campagne \ on se fait des jardins 
jusque dans les cours des maisons 
des villes I sur des terrasses ^ même 
sur des balcons et sur des fenêtres. 
Moins ils sont dignes d'attention^ plus 

ils sont de vifs et de forts argumens 



( 63 ) 

de Vinclînatîon secrète qui est res* 
tée dans le fond de nos cœurs pour 
notre première vocation. 

Les hommes les plus illustres de 
l'antiquité firent de cet art leur occu- 
pation favorite. La culture des champs 
lut le premier objet de la législation 
de tout état policé. Elle (ut en hon- 
neur dans les plus beaux jours de la 
Grèce et de Rome. Pline dit , dans 
son histoire naturelle , que les champs 
ëtaient cultivés par leh mains mêmes 
des généraux romains j qu'il semblait 
que la terre se plaisait à se voir la- 
bourrée par des guerriers qui avaient 
remporté les honneurs du triom- 
phe. 

Dans les commencemens ^ les ou- 
tils dont on se servait pour sillonner 
la terre devaient être bien peu com- 
modes \ et les premiers hommes au- 
raient vécu bien frugalement ^ si la 
nécessité) qui nous rend industrieux , 
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n^eût însensiblement perfeetionné Fa* 
grîculture. 

On inventa peu à peu les instru* 
mens propres à défricher et à labou- 
rer la terre. Chaque pays , chaque 
climat a ses outils aratoires particu- 
liers. La charrue grecque ëtait fort 
simple.Celle qu^on emploieenFrance^ 
clans les provinces du midi, a quelque 
ressemblance avec elle ; mais comme 
les terres sont moins légères dans les 
environs de Paris , on y fait usage 
d'une charrue plus forte et plus com- 
pliquée. C'est de celle-ci que je vais 
TOUS donner la figure et la descrip- 
tion, 

Xa Charrue des environs de Faris. 

Tig. I . La charrue vue de côté, 
a L'épars où Pon attache les che- 

Tauz. 

h Le têtard ou le timoo , qui est. 

traversé par l'essieu. 
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e les écBâJitigiioles : ce sont dén%' 
petites pièces de bois pareillement 
tnTersëcs par l'essieu y et posées de 
part et d*autre du têtard pour le forti- 
fier. Voyez c c^Jig, 4* 

d Les roues. Le profil n*eia montre 
qu'une. 

e ht bout de Pessieu qui trayerse 
le têtard et les moyeux des roues. 

f La sellette appuyée sur le têtard 
Ters l'essieu. Elle est composée de 
deux montans qu'on nomme éfée , et 
d'une trayerse qui soutient le baut de 
la baie. Le profil cacbe ici un mon«- 
tant derrière l'autre* Voyez d^fig. 2. 

g Le cbignon^ pièce de bois cou- 
dée et formant deux bras. Le coude 
embrasse la baie. Les deux bras Tien* 
nent s'àttacber aux deux côtés du té* 
tard avec deux cbevilles de fer. Le 
coude peut être arrêté à différens 
points de la baie par un bouton et 
une rondelle de fer. Voyez g ^fig^ 4* 

.4* 
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h La haîe^ longue pièce de bois 
appuyée sur la sellette f^ embrassée 
par le chignon^ \ soutenaiit le coutre 
I y 'emmanchée dans Pétançon jt , et 
appuyée sur le cep h , par deux che- 
villes intermédiaires * *• 

i Le contre , monté sur la baie. 

k Le 6ep ^ pièce plaie qui soutient 
tout le train de derrière. 

/ Le demi-soc monté sur le g^« Le 
soc entier ou tranchant à droite et à 
gauche^ est en usage dans bien des 
provinces ; il fatigue un plus les che- 
vaux en soulevant deux mottes de 
terre à la fois. Le contre fend la terre 
perpendiculairement. Le soc la tran- 
che et la soulève horixontalement. 

m L^oreiUei planche courbée ^ et 
qui va en sMlargissant pour empor- 
ter et pour renverser de côté la terre 
que le contre et le soc ont coupée en 
dififerens sens. Cette planche est ap- 
puyée sur Foreillon ^ pièce de bois* 
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qui ) d'un bout ^ est emmortoîs^edans 
le cep ) et tient aussi à l'ëtançon par 
«me longue cheville. Fig. 3. 

n Le mancheron ^ composé de Pé- 
tapçon qui porte sur le cep ^ et de 
deux manches qui tiennent de part et 
d^autre à l'ëtançon par deux chevilles 
mises en travers. Voyez ^fig» 3« 

Fig. 2. La charrue Tue par devant. 

a L'épars» b Bout du têtard, c c Les 
deux roués, d La sellette, é La haie, 
y L'oreille. 

P/g, 3. Le train de derrière j con- 
tenant le cep ky l'ëtançon n , les deux 
manches et Toreilie. 

Fi'g, 4- Le train de devant séparé 
de la haie, a L'épars. b Le têtard, ec 
Les échantignoles. dd Les roues, e e 
Lf*es9ieu.y* La sellette, g Le chignon 
séparé de la haie. 

Fig. 5. Le soc /^ monté sur le cep 
Ir , avec la trace de Toreillon et de 
Foreille. 
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Il y a deux manières de kbourer^ 
Tune à oreille dormante, Pautre à 
of^eille mobile. Quand le laboureur 
trace son premier sillon y Foreille qui 
accompagne le soc 9 doit être posée | 
non vers le dehors de la pièce qu^il 
laboure ^ mais vers le dedans pour j 
renverser la terre , ce qui se fait plus 
exactement avec un demi- soc qu'avec 
un soc entier , qui soulève la terre 
des deux côtés à la fois. Le labou- 
reur , arrivé à la fin de son premier 
sillon , veut-il en tracer un second à 
côté du premier et pulvériser la terre, 
en la rejetant dans ce premier , puis 
continuer les mêmes allées et venues? 
il laisse cette fois l'oreille posée du 
même côté , fait aller ses cbevauz 
dans un sens contraire au précédent | 
et marchant toujours à côté de la pre- 
mière fosse , l'oreille de sa charrue y 
rejette presque toute la terre qu'il ^n 
avait tirée. Pour tracer le troisième 
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sillon , de manière quUl en fasse rou-^ 
1er la terre dans le second , c^est une 
nécessité qu'il déplace Poreille en la 
tirant de ses attaches , et qu'il la 
transporte de l'autre côté du soc ^ afin 
qu'en remontant le long de la second» 
fosse 9 cette oreille 7 yerse la terre 
qui sort du troisième sillon, t^and 
il ouvrira le quatrième y il faut qu'il 
ait ramené l'oreille du c6té du troi- 
sième ^ s'il veut le combler à son tour. 
L'oreille doit donc changer de placo- 
d'un voyage à l'autre , en continuant 
de iaitp les sillons de suite et côte à 
côte. 

D'autres sont dans Tusage de cons*- 
tniire leur charrue à oreille dormante 
^t ne déplacent rien. Le laboureur 
ouvre son premier sillon l'oreille en 
dedans ou du côté de la pièce qu'il 
cultive. Au lieu de faire la seconde 
fosse en côtoyant la première 9 il va» 
la tracer à l'autre lisière du champ t'il^ 
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est peu large ^ ou s'il Test trop, à une 
distance qni n^augmente point le tra- 
vail des cheTÎEÉux. Il double ce sillon 
en montant à rebours et en le suivant 
c6te à côte 9' sans rien changer à sa 
charrue. Il revient ensuite travailler 
sur le bord intérieur du premier siU 
Ion. Par ce mouvement Poteille de'sa 
charrue se 'présente de maniëre à y 
rejeter la terre qui en est sortie. Si 
de là les chevaux passent vers les 
sillons de Pau tre lisière, à mesure 
que le soc soulève la terre du nou* 
veau fossé qu'il trace, Poreille la dé* 
tourne et la pousse dans le fossé voi- 
sin. Sans jamais changer de place 
Poreille se trouve en état de rendre 
de part et d'autre le même service ^ 
tant que le laboureur tourne en de- 
dans. Il rapproche peu à peu les sil- 
lons, de manière quHls viehnent sa 
confondre en un au' milieu de sa pièce^ 
et à égalé distance des deux lisières. 
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Les labours réitérés àivisent les 
nolécules de la terre ^ et en les ex- 
posant successiyement aux influences 
du soleil et des pluies | iU les rendent 
plus propres à la végétation* 

On donne communément trois la* 
bours aux terres» Le premier) le plus 
avantageux et le plus usité j se fait 
vers l'automne, c*e8t*à-dire aux en- 
vivoiis de la Saint*Martin. Le second^ 
qu'on appelle binage y et qui estphis 
profond que le premier j se donne à 
la fin de l'hiver. £nfin le troisième i 
qui est plus profond encore que les 
deux premiers , se donne aux terres 
Iiuit oOi quiase jo^r8 avant qu'on 
veuille les emblaver. 

Dans quelques endroits les kommes 
laboaient les terres i la bêche , et tes 
mettent en planches et en sillons , 
conformément à l'usage de leur paya. 
En Italie on se sert de buffles ; en Si- ' 
cîlç d'ànes) en France iious n'em- 
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ployons communéinent que des clie- 
^vauzou des bœufs, quoiquUl y ak 
quelques provinces où Ton laboure 
avec des mulets et des ânes. 

Les bœufs ,ont plusieurs avantages 
surles chevaux ; ils commencent le 
travailplutôtet le finissent plus tard ; 
sont moins maladifs \ coûtent moins 
en nourriture et en' harnois ^ et se ven- 
dent ) quand ils sont vieux ou quUls 
ne peuvent plus servir : on les accou- 
ple serrés quand on veutqi^^ils tirent 
également. 

Virgile p qui a chanté en beaux 
vers les travaux de la campagne , n'a 
;pa8 dédaigné de parler dès engrais qui 
rendent le sol plus fertile : en vain le 
cultivateur défricherait-il et iabou- 
l'erait-il les terres 9 s'il n'avait soin de 
réparer leur épuisement par des en- 
trais convenables. 

Le fumier de cheval ou de bœuf 
4oiuie trop d'herbes , et vaut mieux 
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pour les prairies que pour les terres 
labourées \ celui de brebis est lemeiU 
leur 9 soit qu^on les fasse parquer dans 
les champs y comme il est d'usage en 
plusieurs endroits , soit qu'on les 
tienne dans des étables , suruuelitièro 
de paille ou de bruyère. On se^^ert 
encore de chaux y de plâtre ^ de cen- 
dres de toute espèce , de rëcurures de 
marres ^ du limon des étangs , de fou- 
gère tendre et de feuilles qu*on a fait 
pourrir en tas. 

Indépendamment de tous ces en- 
grais, il est peu de terres qui n'en 
renferment quelqu'un propre à amé- 
liorer leur superficie. La nlame et le 
sable sont les principaux de cea en- 
grais. Celui-ci I quoiqu'infertile pat 
lui-même 9 divise à chaque labour les 
terres les plus compactes ; en se mê- 
lant avec elles il diminue leur téna« 
cité , les re;nd plus poreuses y fait que 
l'eau Us pénètre mieux , et que les 



1. 
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rayons du soleil les échauffent plus 
facilement. On ne saurait assî^sep le 
temps où Ton a comnienc'ë à marhetïp* 
cette pratique se perddan^ Tantiquiiilî, 
la plus reculée. Vanrbnift.ta'oiifva éluùn : 
blie dana les Gaules leirsqii'âlt rf com**' 
mandait les anhées- sbmaines^' Ves^ 
à«>dke y il y a pli^s de deux iniUe ans* 






tsac 



' : AaT Dû MEUNIER. 



Vous aa^et -, mes enfans , que le 
meunier eat celui qui réduit le bled en 
iacine^^ -qui : le bluie^ c^e8t»à-»dire ^ 
quie^arelftfaitiae d'avec lé son. Le 
moulin lui appartient en propra«> oa 
il le tient, à bai}. Les uns ôntides mw- 
Uns d eau ^ les autres At^ niou/îas à 
verni, 

' Iln*e8t:pa8 possible de manger en 
A^bstatiee le grain -sec et couvert de 
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son enveloppe. Il a donc fallu cher- 
cher divers moyens de le préparer.. 
Dans les premiers temps on a torréfié 
les grains pour en séparer la pellicule 
ou la balle ; c'est la méthode que prati- 
quent encore aujourd'hui les sauvages. 
Lies premiers instrumens dont on se 
«eirvit pour les piler | furent les pilons 
et les mortiers » soit de bois , soit de 
pierre. La nature les indiquait ; mais 
comme il fallait bien. du temps et de 
la £itigue pour réduire le bled en fa- 
rine de cette manière ^ on en vint à 
faire usage de deux pierres 9 l'une fixe ^ 
et l'autre qu'on faisaitmouvoir à force 
de bras ) à peuprè^ comme nos pein- 
tres broient et méleiit leurs couleurs. 
Ce travail était encore très-longet très- 
pénible. Enfin comme le génie de 
l'homme en société , s'étend et se 
perfectionne 9 on imagina la cons- 
truction des moulins , et l'art ad- 
mirable d'employer les élémens pour 
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faire ces trayaux si nécessaires. On 
parvint même à faire usage de ces mou- 
lins pour séparer la farine d^avec 
le son. 

Il y a lieu de penser que dans les 
premiers temps on faisait le blutage 
en faisant passer le bled pilé dans des 
tamis ou paniers d'osier. Par la suite 
on perfectionna ces machines ; on fit 
des tamis avec des jonqs lés plus me* 
nus ; on en fît avec du fil , et enfin 
avec des crins de chevaux , et aii]our-i 
d^hui les tamis qu'oti emploie à cet 
usage sont faits avec de la soie. 

Depuis Pinvention des moulins , le 
travail du meunier , autrefois si pé- 
nible ) se réduit presque à mettre le 
blé qu'il veut moudre dans la f/^/ni^, 
à l'instant où la cloche l'avertit qu'il 
n'y en a plus , et à mettre dans des 
sacs le blé réduit en farine. Ici les 
machines font tout ; il ne reste rien à 
&ire à l'ouvrier. Ce sont donc ces ma< 
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chines d'une si belle invention qui 
constituent tout l'art , et ce sont elles 
qu'il est essentiel de connaître. 

Il 7 a des moulins qui sont mus 
par les eaux , et d'autres qui le sont 
par l'air ; ce qui constitue deux espè- 
ces principales de moulins , les mou* 
lins à eau , et les moulins à veni. 

Le moulin à eau, 

F/g. 1. A Le plan de la roue. 

B L'arbre. 

CGC Les aubes , planches posées 
sur leur épaisseur | et transversale» 
ment à la circonférence de la roue y 
pour recevoir l'impulsion dé l'eau sur 
leur surface. 

D La vanne y porte de bois qui se 
hausse pour laisser passer l'eau , et 
s'abaisse pour l'arrêter, La vanne se 
tient au point où on la veut , par l'in- 
sertion d'une cheville. 

s L'eau retenue à une hauteur co.i- 
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tomber l'eau non vers le bas . mais 
sur les parties supérieures de la roue, 
qui en ce cas est moins grande , et 
porte autour d^etljé non des aubes ^ 
mais des auges oii petits enfoncemensy 
pour mieux recevoir Paction et le 
poids de Peau. 

* LemouHuàvent. 

Fig, 2. Le-mouîin i vent sans au- 
cune proportion observée dans les 
pîèceisî. C'est une première ébauèhe 
de l'assemblage qui s'éclaircira. a bc o 
Les ailes, e Le ^ouet. f La lanterne. 
o L'axe.- H Le palier, i La meule su- 
périeure ou tournante suispendue en 
équilibre à Taxe de fer. K. La meule 
gisante où iinmobile. *' ' 

Le moulin à bras, 

4 ' 

• Fzg.. 3. A Long levier où l'on jûp- 
{>lique iè moteur. Le moteur peut 
'être où u nseul homme ou plusieurs , 







l'û-coi! iulrricui'i's ilti Moulin à Voiil . 
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OU un cheval , ou un bœuf| etc. Lé le- 
.TÎer peut-être double ou quadruple , 
et former ce qu^on appelle un travail 
pour recevoir plusieurs chevaux et 
faire aller plusieurs moulins ensem - 
ble. B Le rouet , posé horizontale- 
ment^ avec ses cherllles posées sur le 
plan , mais extérieurement et à la cir- 
cc^Kérence des jantes, c La lanterne. 
Il Le palier. £ L'axe de fer. f Le tam- 
bour où sont les meules. 

Coupe de la trémie et du tambour qui 
enferme les meules. 

Fig, 4* A. La trémie où Ton jette le 
blé. B L'auget , petite auge inclinée 
pour recevoir le bled qui s'échappe de 
l'orifice inférieur de la trémie , et pour 
le conduire dans Touverture de la 
meule supérieure, c L'axe de fer, qui 
étant cai ré à la rencontre de l'extré- 
mité de l'auget , ne saurait faire une 
révolution sans heurter de ses quatre 

5* 
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coins contrp Tauget qui recule aa pas- 
sage de chaque angle et retombe quatre 
fois sur autant de aurfaces j^lates qui 
sont entre les coins de la barre. Ces 
petites secousses déterminent le blé 
de Taugek à se glisser entre les meu- 
les I et suGcessiTement celui du bas 
de la trémie à s^écouler ^ n'étant plus 
soutenu, b La meule tournante. ^La 
meule gisante, t Le palier. La lan- 
terne y l'axe de fer et la meule supé- 
rieure tiennent ensemble ^ et marchent 
de compagnie. L'axe traverse la meule 
inférieure et j joue librement. Il j a 
une légère distance entre les deux 
meules. Elles ne se touchent point ; 
et pour rendre la révolution de la su- 
périeure plus libre par la diminution 
des frottemens ^ la barre de fer se ter- 
mine en pointe , et ne touche que par 
un pivot le palier qui la soutient. 
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JLe moulin à ventj avec ses ailes vê^ 

tues. ' 

Fig. I • Le moulin à vent vêtu. 

Fig, a. Pian ^\^ fondement et du 
premier ëtage 9 Ht^c la montée et la 
queue du moulin, ■ > - 

Fig. 3< . Pian du.seçpNnd étage qui 
porte le« ailes et la.trémje. 

Fig. 4- Pian du troisième étage , 
où pose i^axe des ailes avec le rouet. 

JLa carcasse du moutin à venljVue de 
face et de profil. 

Dana Pune et daftis Pautre figures , 
la première, n^ iV la seconde n9 z^ 
on distingue les trois étsges. Sous le 
premier est P^Siache. , ou cette puis- 
sante^ pièce de boid y .qui | à Paide des 
celles , dea liens et appuis obliques 
qui la maintiennent debout) porte tout 
le corps du moulin | il tourne à to- 
lonté autour d^elle , pour présenter les 



J 
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ailes au vent selon que le cours en 
Tient d^un côté ou d*un autre. La 
queue du moulin avec son échelle 
étant poussée par un seul homme y ou 
tirée à Taide d*un tourniquet y suffit 
poUr mettre Tarbré des ailes sous la 
direction du vent. 

Dans le premier étage vers le tiers 
de la charpente du côté des ailes ^ ou 
voit rattache , ou raiguillé qui porte 
tout| continuée jusqu'au secoitd. En- 
tre cette pièce de support et le devant, 
est la huche posée sous les meules 
pour recevoir la farine. 

Dans le second étage est le coffre 
aux meules | la. trémie et la lanterne 
au bas du rouet. 

Dans le troisième est Parbre des 
ailes y le rouet ^ le cerceau ^ qui em- 
brasse if rouet , pour le lâcher où pour 
l'arrêter , et un engin à tirer le blé, 
qui reçoit son mouvement du rouet» 

La beauté de cette machine con» 
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•iste : i^ dans le parfait équilibre de 
la masse du moulin 9 qui se soutient 
et joue en Pair sur un simple pivot ^ 
2^ dans la disposition inclinée des 
ailes pour recevoir le vént.j' 5*^ enfin 
dans le rapport de la force mouvantei 
avec la résistance des meules et du 
frottement. . 



=a= 



ART DU BOULANGER. 



Lt, boulanger est celui qui pétrit 
et fait cuire le pain | le pain^- cet ali* 
ment dont Tusage est universel | et 
dont la privation nous serait aujour- 
d'hui insupportable. < 

Comme tous les autres arts, celui- 
ci, tout simple quHl est| a eu des 
commencemens très-grossiers. On a 
commencé) disent les anciens^ par 
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manger le* graini tels que la. nitate 
les produit, et sans uicune prépaïa- 
tion. Selon PoBsîdonîas , philosoplie 
fort ancien et fort estimé , cette expé- 
rience & suffi pour qu'en coMiuItant 
la nalure, on ait découvert Tart de 
canTertir la blé en pain. On a ai 
observer, dit<il, que les grains étaient 
d'abord broyés parles dents , et qu'en- 
■uile leor substance était délayje pat 
la salive; qu'en cet état, après avoir 
été remués et rassemblés par la lan- 
gue, ils descendaient dans l'estomac, 
où ils recevaient le degré de cuisson 
qui les Tendait propres k élra con- 
yertis en nourriture. Sur ce modèle, 
on forma le plan de la préparation 
qu'on devait donner au blé pour être 
converti en alinteot. On imita l'action 
des dents en broyant le blé entre 
deux pierres; »□ mêla ensuite la fit- 
line avec de Teau ; et en remuant et 
[létrissant ce mélange , on en &t une 
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pâte qu^on mit cuire d^abord sons la 
cendre chaude y ou de quelque autre 
manière) jusqu'à ce quVusuitei et 
par déjgrës 9 on ait inventé les fours^ 

Les* premiers hommes ont pu con* 
naUre assez tôt le secret de convertir 
le blë en farine grossière; mais celui 
de convertir la farine en bon pain 
n'aura pas été) suivant tonte appa- 
rence, trouvé aussi promptement. Il 
est aisé de deviner par quels degrés 
on y sera parvenu. Il a fallu imaginer 
la pâte, c'est-à-dire 9 ne mêler qu'une 
certaine quantité d'eau avec la fiurine, 
remuer ce mélange fortement plu- 
sieurs fols ) et trouver Tart de le &ire 
cuire. 

Mais tout ce travail ne procurait 
encore qu'un pain lourd , mat , de 
difficile digestion, jusqu'à l'instant où 
«un heureux hasard fit connaître l'effet 
du levain \ car l'idée ne s'en est cer- 
nai ne ment pas présentée naturelle* 
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meot. On aara été redevable de cette 
invention à Péconomie de quelques 
personnes , qui , voulant faire servir 
un reste de vieille pâte , Pauront 
mêlée avec de la nouvelle , sans pré- 
voir Vutilité de ce mélange. On aura 
sans doute été bien étonné en voyant 
qu^un morceau de pâte aigrie et d'un 
goût détestable, rendait le pain où 
on Pavait inséré plus léger , plus sa- 
voureux , et d'une plus facile diges- 
tion. Mais voici encore une décou- 
verte dans le même genre. Depuis 
qu'on a inventé Part de faire fer- 
menter les grains pour en obtenir 
une liqueur spiritueuse qu'on nomme 
bière , on a trouvé que Pécume qui 
se forme pendant la fermentation de 
cette liqueur est propre à faire lever 
la pâte d'une manière plus avanta- 
fçeusOi et plus parfaite que l'ancien, 
levain de pâte aigrie ; en sorte qu'on, 
emploie présentement cettfe levure 
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pour faire le pain de pâte légère. Mais 
quelques personnes pensent que le 
pain fait avec la levure est beaucoup 
moins sain que le pain de pâte ferme 
fait avec le levain* 

On ne prenait pa» anciennement de 
grandes précautions pour faire cuire 
le pain ^ Tâtre du feu servait le plus 
souvent à cet usage. On posait dessus 
un morceau de pâte applati ; on le 
couvrait de cendres chaudes, et on 
l'y laissait jusqu'à ce qu'il fût cuit. 
Linvention des fours est cependant 
très-ancienne ; il en est parlé dès le 
temps d'Abraham. Quelques écri- 
vains font honneur de cette décou- 
verte à un nommé Annus^ ^gyp^î^n^ 
personnage entièrement inconnu dans 
l^histoire. Il y a lieu de penser que , 
dans l'origine , ces fours étaient fort 
différens des nôtres. C'étaient, autant 
qu'on en peut juger , des espèces de 
tourtières d'argile ou de terre grasse j 
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qni se transportaient aisément d'un 
lîen à un autre. Ceux des Turcs sont 
à peu près faits comme ces premiers ; 
ils sont d*argile et ressemblent à nn 
envier renversé ou à une cloche» On 
les échauffe en faisant du feu par de- 
dans ; alors on met sur la plate -forme 
de dessus la pâte formée en manière 
de galettes; on 6te les pains à mesure 
. quUls sont cuits , et on en metd^autres 
à la place. Les différentes manières 
de faire cuire 9 dont nous avons parlé, 
subsistent encore dans TOrient. 

Les grains dont on se sert le plus 
ordinairemetit en Europe pour faiie 
du paiu) sont. le froment, le seigle 
et le méteil. Dans les temps de di- 
sette , on en fait quelquefois d'orge, 
d'avoine , et ménie de blé sarrasin* 
En Asie , en Afrique et en Améri- 
que, on fait le pain avec la farine 
de maïs. 

Le seigle est la nourriture des pau 
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Irres gens* La propriété quHl a der ra* 
fraîchir engage souvent à en mêler un 
peu avec le froment, pour rendre le 
pain plus tendre j plus frais et pluà 
agréable. Le seigle dégénéré ou al- 
téré j et qu'on nomme blé cornu ou 
ergot j n'est bon qu'à jeter : il occa- 
sionne des maladies funestes à ceux 
qui en font usage. 

L'art de faire le pain , ignoré pen- 
dant très-longtemps j est encore in- 
connu de bien des peuples j quoi- 
qu*i]s aient des grains propres à cela. 
Il parait au premier aspect simple et 
facile 9 puisqu'il n'est question que 
d'allier, par une agitation violente, 
un corps farineux avec de l'eau et de 
l'air , de lui donner ensuite une cer- 
taine forme , et enfin une consistance 
par le moyen du feu: Il demande 
cependant plusieurs travaux difFérens 
et une certaine intelligence pour y 
réussir. 



Un boulanger a ordinairement sous 
Ivi. un geindre j ou premier ouvrier, 
appelé mitron en quelques pays , «t 
des aide - gardons j dont le nombre 
doit être relatif au plus ou moins de 
travail qu'il entreprend. Son atelier 
est garni d'un pétrin ou auge de 
bois dans laquelle on travaille la 
pâte , d'une cbaudière , d'un bassin 
de cuivre à anse de fer pour porter 
l'eau chaude dans le pétrin, d'une 
ratissoire pour détacher la pâte qui 
est collée aux parois du pétrin , d'un 
coupe-pâte ou instrument de fer large 
et presque carré ^ d'une couche ou 
table de bois sur laquelle on couche 
la pâte qu'on a tirée du pétrin , de 
sébiles ou vaisseaux de bois faits en 
rond dans lesquels on tourne le pain 
avant que de le mettre au four , de 
plateaux de bois plus grands et plus 
plats que les sébilles , de panetons 
ou petits paniers pour mettre le pain, 



l'^r 



(93) 

de toiles potir Tenvelopper^ et enfin 
de tous les iDStnimens nécessaires à 
chauffer le four et à en conserver la 
chaleur. 

Il faut que le boulanger s'étudie 
à connaître la qualité de Peau pour 
n^employer que la meilleure; le le- 
vain le plus propre à faire fermenter 
la pâte et lever le pain ; la méthode 
la plus convenable au travail des dif- 
férentes pâtes et des diverses sortes 
de pain 9 et les règles quUl faut suivre 
pour donner à la pâte le poids qu'elle 
doit avoir en pain. 

On a observé que le sel perfection- ' 
nait cet aliment , en développant et 
en augmentant la qualité de la farine. 
Il est d'expérience que le sel étant dis- 
sous dans l'eau ^ ce fluide pénètre la 
farine d'une manière plus intime y et . 
que le pain qui en résulte est plus 
léger , de meilleur goût y et se con-^ 
eeive plus longtemps. 
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Avant de commencer à pétrir , on 
fait un creux dans la farine pear y 
déiajer le levain avec de T^au plus 
ou moins chaude ^ selon la saiBoa f 
jusqu^à ce quUl soit dissous , de façon 
quHL.n'y reste aucuns marrons ou 
grumeaux de^^ levain» 

Quand cette opération est Eulte f 
qu'on a mêlé de droite et de gaucBe 
une partie de la farine quiest dansl» 
pétrin avec la pâte molle où Vcea, a 
délayé le levain j on /rase , c'estâ- 
dire , qu'on fait la pâte un peu plus 
sèche , en y mêlant de nouvelle farine 
à chaque tour ou faç pn qu'on donne 
à la pâte : on y verse de l'eau à pro- 
portioR qu'<m y met de la &rîne y et 
l'on y enfonce pron^ptement les mains 
pour que l^au la pénètre davanlage ; 
on la retourne ensuite, plusieurs foia, 
et oi^ la boulange dans le pétrin avec 
les poings feri|iés. On pétrit aussi quel- 
quefois avec les pieds dans des ba« 
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quets , ou sur une table placée à terre ; 
les boulangers , attentifs à la propreté , 
mettent pour lors leurs pieds dans' un 
sac; et au lieu de replier la pâte comme 
on fait quand on la boulange avec les 
poings I ils la coupent en morceaux 
qu^iU mettent les uns sur les autres. 

Lorsque la pâte a pris la consis* 
tance désirée ^ suivant quW veut 
faire le pain plus ferme ou plus léger ^ 
on la divise en parties égales avec le' 
coupC'pdte ; on pèse chaque partie à 
la balance \ o% la tourne ensuite sur le 
touTj et on la \éi»se sur la couche jus- 
qu'à ce qu^elle soit asses levée et prête 
à mettre au four. 

LkL cuisson est la principale et la 
dernière chose requise dans la fabri- 
cation du pain ; c'est elle qui adiève 
et qui donne la perfection à l'ouvrage 
an boulanger 5 pour cet effet on en- 
fourne • la pâte lorsqu^on juge que le 
four a été chaufB relativement à la 
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qualité des farines dont on a fait la 
pâte. Les bonnes farinek ne deman- 
dent qu'un four modérément chaud ; 
au lieu que celles qui le sont moins , 
et qu'on appelle repèches , exigent 
qu'il le soit davantage 9 ce qui fait 
que les boulangers se trompent quel- 
quefois dans le chauffage de leur four y 
et qu'ils disent que la mauvaise mar- 
chandise est plus difficile à cuire que 
la bonne. 

Le temps de la cuisson se règle sur 
la nature des farines, su^a qualité de 
la pâte (^arce que le pain de pâte 
ferme est plus long â cuire que celui 
de pâte molle ) , et sur la grosseur et 
la forme des pains. Meilleure est la 
farine^ plus il entre d'eau et d'air dans 
la composition du pain ^ et plus aisé- 
ment il cuit. Une demi-heure suffit 
pour les pains mollets d'une livre lors- 
qu'il n'y a pas de lait j parce que le 
feu £tit éyaporer plus vite l'eau que le 
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lait j qui y étant plus adhérent à la 
pâte 9 s'en détache plus difficilement. 
Le pain de douze livres demeure trois 
heures dans le four ; celui de huit li- 
▼res deux heures ; celui de six livres 
une heure ; celui de trois livres cin- 
quante minutes ^ celui de deux livres 
trois quarts-d'heure ; celui d'une li- 
Tre et demie trente-cinq minutes ] et 
celui d'une livre une demi-heure. £n 
général plus les pains ont de surface ^ 
plus promptement ils cuisent , ce qui 
fait que les petits pains j ayant à pro- 
portion plus de surface que les grands ^ 
demeurent moins de temps au four ^ 
relativement à leur forme et à leur 
poids. 
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ART DU PATISSIER. 



Voos nf'en Tûudries 9 mes enfans, 
•i je passais sous silence un art au- 
quel vous devez bien des sortes de 
friandises. Une connaissance mène 
à une autre. Uart du boulanger a 
produit par degrés cehii du pâtissier, 
dont je vous dirai un mot en passant. 

Il j a Aeu± sortes de pâtissiers, 
savoir j les pâtissiers ordinaires et 
\e9 pâtissiers de pain tPépice. 

Ces derniers font remonter leur art 
aune haute antiquité. Ils prétendent 
que le pain d*épice n'est point une 
invention moderne, et que son usage 
nous est venu de PAsie. On lit en 
effet dans Athénée , quUl se Êdsait à 
Rhodes un pain assaisonné de miel* 
d^UD goût si agréable | qu'on en man- 
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geaitavec plaisir) même après les plus . 
grands repas. Les Grecs nommaient 
ce pain melilates\ C'est de là quUl 
a passé en Europe ) et qa^il est venu 
jusqu'à nous. 

Vous ^oyez que le pain d'ëpice est 
• une sorte de pain assaisonné d'épice 
qu'on pétrit avec l'écume de sucre ou 
avec le mUl jaune. Ce miel est celui 
qui découle en dernier des gâteaux de 
cire lorsqu'on les presse. Il est coloré 
par des grains de cire hrute^ qui sont de 
la poussière d'étaroines de fleurs, que 
les mouches à miel avaient mise en 
réserve dans leurs aWéoles, pour s'en 
«ervir en partie de nourriture, et pour 
construire aussi leurs cellules , qui 
ne sont formées que de cette matière. 

On n'emploie pour le pain d'épice 
d'autre farine que celle de seigle ^ et 
on le pétrit avec les ingrédiens ci- 
dessus détaillés| à peu près comme le 
pain ordinaire* 
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Qaand la pâte a la consistance qu'on 
veut lui donner , on la met par mor- 
ceaux dans des sébilles de bois pour 
rempécher de couler. Ensuite on Pen 
^retire , et Ton donne à chacun de ces 
morceaux les différentes formes que 
nous avons journellement sous les 
yeux , soit sur les boutiques des pain- 
d'épiciers ^ soit dans les foires , où. il 
se fait une grande consommatîoiL de 
cette sorte de marchandise. 

Après cette opération , il ne reste 
plus qu'à faire cuire le pain d'épîce au 
four y et lui donner le degré de cuisson 
convenable ; opération qui dépend as 
Phabitude et de l'expérience . 

Le9 pâtissiers y proprement ditj 
font des pâtes ordinaires et des pâtes 
feuilletées. 

La pâte ordinaire se fait avec de la 
farine , de Peau , du beurre et du sel 
délayés ensemble. 

La pâte feuilletée ne diffère de 
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cette première qu'en ce qu'au lieu de 
délayer tous les ingrédiens à la fois ^ 
on commence d'abord par délayer avec 
l'eau la farine et le sel 9 et par donner 
même une certaine consistance à la 
pâte avant d'y mettre le beurre. On ne 
met le beurre qu'en le ^our/za/z/ plu- 
sieurs fois avec la pâte, c'est-à-dire y 
en le travaillant à diverses reprises sur 
le tour à pâte , par le moyen d'un 
rouleau de bois destiné à cet usage. 
Le tour à pâte n'est autre chose 
qu'une forte table qui a des bords à% 
trois côtés. 
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ART DU VEKMICELLIER. 



Vous pouTez y me^ enfans , en dln- 
geant votre promenade du cdcé de la 
barrière du Maine ^ suiyre un petit 
sentier à droite ^ et aller YÎsitei un 
moulin à vent où un vermiceUier a 
établi sa fabrique. 

Tandis que le boulanger réduit son 
grain concassé en grosse &.rine pour 
en faire du pain , le yermicellier con- 
vertit son grain en semoule , ou farine 
très-fine, pour en faire de la pâle; 
^uis au moyen d'un Instrument percé 
de plusieurs petits trous, il réduit la 
pâte en petits filets qui ressemblent 
à des vers. 

Comme la pâte résulte de la com- 
binaison de l'eau avec la semoule , il 
faut nécesiairement qu'un vermiceU 
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lier sache quelle est la quantité de ce 
liquide dont il a besoin , et à quel 
^egré de chaleur Peau doit être rela- 
tivement à la quantité et à la qualité 
de la semoule. Pour pétrir sa pâte il 
sesert di'une eau beaucoup plu s chaude 
que le boulanger ne Pemploie pour 
le pain. Plus Veau est chaude moins 
la pâte est blanche ; mais aussi elle 
sèche plus vite et se cohserre plus 
longtemps. Un pain pétri à Peau bouil- 
lante est moins frais , mais il se cor- 
rompt plus difïîcilemetit parce que 
Peau froide amollit la pâte , et que la 
^chaude la durcit. Moins il y a d'eau 
dans une pâte , meilleure elle est ; c'est 
pourquoi sur cinquante livres de se- 
moule on ne met que douze livres 
d'eau ; et il y en a toujours asses lors- 
que la semoule forme une pâte qui ne 
s'en va point en grumeaux. Moins il 
y a d'eau et de levain plus les pâtes 
se conservent i et moins elles fermen- 
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tent : mais aussi elles sont moins 
dissolubles y cuisent plus difficile^ 
ment , et sont d'une digestion moins 
aisée que celles qui sont pétries avec 
un levain proportioxlné. A la vérité i 
celle-ci ne sont bonnes que les dix ou 
douae premiers mois ) au lieu que les 
autres durent deux ou trois ans j et 
ne commencent à être bonnes que 
lorsque la vétusté leur sert de levain. 
Le gouvernement du levain est une 
opération si difficile, que lorsquW 
vermicellier en emploie y il faut quHl 
travaille lui-même sa pâte ^ ou qu'il 
soit bien sur de l'ouvrier à qui il U 
confie. Le pétrissage doit se faire 
avec ttutant de force que de vitesse y 
afin que la pâte soit encore chaude 
quand il la hrie , c'est-à<^dire quand 
il la bat avec une barre qui porte ce 
nom. Lorsque la pâte est briée , il la 
couM-e de deux linges l'un sur l'autre, 
sur lesqueU il monte pour la piler , 
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en marchant fortement par-dessus 
pendant deux ou trois minutes. Après 
qu'il est descendu j il ôte le devant 
du pëtrin , et bat la pâte pendant deux 
heures de suite. Pendant ce temps- 
là il appuie la cuisse et la -main 
droite sur Textrémité de la brie , 
meut sa jambe gauche , frappe pres*- 
tementdu pied contre terre pour s'éle- 
-ver avec la bpe , tient sa main gauche 
levée en Pair, Tagite 9 et suit avec la 
tête tous les mou vemens qu'il fait en 
cadence. 

Dès q^e la pâte est faite, les vermi- 
celli ) les macaroni , les hagnes 9 les 
lazagnes et les padri^ ne diffèrent 
entre eux que par la diversité des 
moules par lesquels on la fait passer 
en la pressant par-dessus. 

Les vermicelliers se servent de deux 
espèces de presses. Les unes ont la vis 
verticale , et les autres Tont hodson^ 
taie. Celles-ci servent pour les pâte» 
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que Ton coupe avec un couteau atta- 
ché au centre du moule , et qu^on fait 
tourner comme une manivelle ; celles- 
là sont pour les pâtes longues y comme 
vermiceUi 9 macaroni , etc. 9 parce 
qu^on ne coupe pas ces dernièrea 
pâtes , et qu^on les casse avec la main 
contre le moule. 

Quand on veut faire des vërmicelli^ 
on met la pâte dans une presse cri- 
blée d'une infinité de petits trous , 
d^où elle sort en filets ordinairement 
blancs j et jaunes lorsqu'on y a mêlé 
du safran et des jaunes d'œnfs. Les 
vermioelli au safran sont communé- 
ment fatts de semoule tachée, quoique 
bonne. La pâte des macaroni est un 
peu moins ferme que celle des ver* 
micelli. On la met au fond de la clo- 
che du pressoir ^ dans un moule fait 
exprès* Elle ressemble 9 au sortir du 
moule > à un petit cylindre creux y qui 
est la forme ordinaire des macaroni. 
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Pour let hagnes i on applatit I& p&te ) 
et on retend au moule en forme de 
ruban f large de deux doigts. Lorsque 
ces ru bans sont façonnés sur les bords, 
découpés et festonnés, ce sont des 
lazagnes. Lorsque les Italiens en 
forment des grains de chapelet , ils 
les appellent padri. 

Avant de couper les uns et les 
mitres dans la forme quW -veut leur 
donner ^ on les prend par petites pin- 
cées y on les pose sur des feuilles de 
papier étendues sur des claies de fil 
d'archal y et on les fait refroidir en 
agitant Pair avec un éventail de car- 
ton , parce qu^aùtrement la pâte ne 
casserait pas n^t^ ferait mèche ^ c*est« 
à-dire qu'elle se rejoindrait. 

Le déchet de la pâte de yermicelli 
est toujours relatif à la quantité d'eau 
qui est entrée pour délayer la semoule. 
En mettant douze livres d'eau, par 
exemple , sur cinquante livres de se- 
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moule , on n'a que cinquante llyres 
de vermiceiLi sec. 



ART DU VIGNERON". 



Si la culture du bled procure à 
rKomme son principal aliment^ la 
culture de la vigne lui fournit \a plus 
agréable et la plus utile boisson. Ce 
n'est , mes enfans j que l'excès de 
cette liqueur qui peut ea empêcher 
les bons effets. Le vin , en générai ^ 
hu avec modération ^ répare les es- 
prits,, fortifie l'estomac, purifie le 
sang I favorise la transpiration y et 
aide à toutes les fonctions du corps et 
de Tesprit. Il est vrai que les vignes 
demandent beaucoup de façons 5 mais 
elles rapportent beaucoup ^ et Vari de 
faire le vin ofïire d'importans avanta- 
ges à ceux qui 'savent le cultiver. 
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Le vigneron est celui qui traVaille 
la YÎgne , qui la plante , la soigne , et 
exprime le jus des raisins pour en faire 
du vin. 

Il y a plusieurs pays où la nature ^ 
sans aucun secours de Part ^ produit 
de la Tigne , dont le fruit est peu dif-« 
fôrent de celui des vignes cultivées* 
On a rassemblé dVbord les ceps 
confondus auparavant avec les autres 
arbustes; on les a transportés dans 
des terroirs convenables ^ et l'on en a 
formé des plants réguliers. Tout était 
naturel dans cette culture. Il a suffi 
de tailler la vigne y de Pémonder. Il 
nV pas été nécessaire d'en marier dif- 
férentes espèces par la greffe pour lef 
adoucir , comme on le pratique à Pé- 
gard des arbres fruitiers. Rien n'était 
plus simple que d'exprimer le jus des 
grappes avec les mains : mais i*art se 
perfectionnant ensuite , on a trouvé 
des moyens plus szpéditîfs. L'inron-*. 

!• 7 



tion des tase^ propres à coaaerter les 
liqueurs j a auxvi de pièa la décou- 
verte du via. On a d'àfaord fidi usage 
de ceux que la nature présentai! dans 
tous W diuMitsj tels étaient les cour* 
ges , les calehasseS) qui ), étant dessé* 
chées et creusées j seryaient à gardée 
les liqueurs. Ce sont encore les Ya^ea 
les. plus orditiaises des psapl«a de 
r Amérique. Les bambous y espèces de 
xoseaux ^ sont encore propre» à ost 
usage. Dans plusieurs p^ays-d^Asieett 
d^ Amérique , ils tiennent lieu de 
sieauxet de barrila. On s^est servi auuii 
de cornes d^anî maux, tels que Vurusp 
ainsi qu'on le pratique encore «n 
Afrique ; on parvint enfin è préparer 
leurs peaux ^ de manière qu*oa pat 
les rendre propres à. contenir las 
liqueurs. Les outrer sool; encove en 
usage dans quelques t unes de ikoa 
pfDvincea. Mais un des moyens las 
plus avantageux a été de ccokserTer le 
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tin dàntt de» vaisseaux ^ compose» 
d^un assez grand nombre de morceaux 
de bois ariistement joints , ouvrage 
du tonnelier. 

Les premiers soins du vigneron 
consistent à planter 9 provigner , tail- 
ler , labourer , lier , terrer sa vigne ^ 
et la fumer. Pour faire ces ouvrages il 
se sert d'un assez grapd nombre d'in^- 
trumena , mais tous fort simples. 

Pour planter la vigne , le vigneron 
fait usage d^une eépèce de bêche renver* 
$ée qu'on nomme houe^ qui a un fer 
large et plat , attaché à un manche do 
deux pieds et demi de long. Il y a dea 
houes fendues en deux partS| dont oa 
^i tu sage lorsque lea terres sont fortes 
et pierreuses .C'est avec ces instruaens 
qu'il prépare les trons nécessaires pour 
planter. Il ne laisae ordinairemenC 
qu'un pîed et demi ou deux de 
distance entte chaque cep de vigne j 
mais le vin en serait nMîUeuri et la 
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vigne en rapporterait même davan- 
tage | si Ton espaçait davantage les 
ceps j ainsi qu^on le pratique dam 
certains endroits. 

Pour aligner la vigne y en plantant, 
le vigneron se sert d'un cordeau par- 
semé de nœuds à distances égales. 
Il dispose le rang des ceps, de ùtçoa 
que le soleil ^ étant dans son midi , 
puisse facilement les échauffer ; le 
tout pourvu que la pente du terrain 
et celle de l'écoulement des eaiix ne 
soient pas contraires ; car alors il di* 
rige les rangs d^une manière plus ot 
moins oblique à la pente. 

La vigne étant plantée y demande, 
pendant Pannée , de grands aoins de 
la part du vigneron. Il faut qu'Uloî 
donne de fréquens labours. Il en donne 
ordinairement trois pendant Pannée» 
Le premier se fait en mars . A ce labour 
il remue bien la terre jusqu'aux ra- 
.cines que Ton recouvre ensuite ; et il 
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86 sert pour cette opération de la houe 
plutôt que de la bêche. Ce premier 
labour s^appelle houene. Il n^j a que 
ce labour qui en mérite proprement 
le nom ; car dans les autres on sarcle 
plutôt qu'on ne laboure | ce qu'on 
fait toujours avec la houe* La seconde 
opération est le binage qu'il donne 
avant la fleur de la vigne. Lorsque 
le fruit est formé) et qu'il est en 
yerjuS) on réitère cette opération, et 
c'est ce que l'on nomme tiercer. C'est 
après le premier labour que, dans une 
grande partie de la France , le vigne- 
ron pique les échalas auxquels il lie 
la vigne avec des brins d'osier, quand 
la fleur est tombée. L'écbalas ne sert 
pas seulement à soutenir le cep , il le 
garantit encore en partie de la gelée , 
des vents et de la grêle. 

Avant de donner les labours dont 
nous venons de parler , le vigneron a 
soin I en novembre, de tailler sa vigne, 
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«^ àûû qa^elle pousse an pins grof 
bois; aQ pour empêcher qu^elle ne 
porte trop de iiniit^ et qn^amsi elle 
ne s^épttise en peu d'ennées ; 3o pour 
faire mûrir les reisins; 4^ poor lui 
faire produire de nouveaux rejetlom 
au-dessus de la tête. 

Lorsque le temps des venâmn* 
ges approche, il, fiût prorision de 
tonneaux^ et fait faire les répara* 
tions nécessaires an pressoir et sm 
cuves. Il se procure un cuviery det 
pelles de bois , des entonnoirs , des 
paniers, des hottes d^osîer. Liorsqoe 
le raisin est mûr ^ les vendmgeurs et 
vendang^ses vont dans les vignes 
faire la cueillette. Cest de Pexacti- 
tude de leur travail et de la nature da 
terroir que dépend la qualité du vin. 

LVrt est parvenu à tirer du raîsia 
noir , qui est Pespèce la meilleure et 
qui donne le plus de jus , du vin blanc, 
rouge , gris ou pailler, à volonté. 
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Vous savez que poar exprimer le 
jus ies ntisins, il &ut tes mettre dons 
le pressoir» L'inTcndoii de oelite raa-> • 
chm« reBontie à la plus haute anti« 
qnkë. il en est aouTcnt question dans 
les lifies des Juifs» 

Le pressoir ordinaire est- smittonu 
par de grosses pièces de bois qui ser- 
vent de support : il y a de diaque c6té 
^m. snontânt* Cioa deux montans sou<* 
tiennent une forte pièce de bois qui 
'«st'Féentti V>a le vèceptacle d'une 
grande «ris de bois qui la traverse» Au 
bas dfi' cétt6 ^ratide vis est ase roue 
qui sert à attachée la corde à Taide 
de laquelle on fait mouvoir cette vis ^ 
ce à i^VLoi L*on parvient en fiiisant 
dévider la cerde autour d'un poteaa 
rond |)1acë à c6të de la presse. Cet 
effetiékipère par des hommes qui t»ur* 
nent une roue. An bas du pressoir est 
un* Ikt' plancher soutenu par de U 
magonneiie. Cest eur ce plancher 
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qu^on met en tas les raisins que L'on 
veut fouler. A son portour est un 
enfoncement ou un rebord cintré qaî 
reçoit la liqueur , et lui donne sa df* 
rection , par une pente douce ^ vers 
une cuve longue ou un tonneau qui 
doit la recevoir. 

Lorsqu'on veut exprimer le vin y 
on fait sur ce plancher du pressoir un 
amas de raisin , qu'on appelle le sas^ 
le pain ou le tas : on étend par-dessus 
des planches cÀte à côte. Sur ces plan- 
ches on met quatre ou cinq chaii' 
tiers j qui sont àes pièces de bois très- 
fortes. On en croise d^autres sur ceux- 
ci, et on abaisse la vis , au bas de la- 
quelle est attachée une large pièce de 
bois qui comprime^ les chantiers. 
Ceux-ci par leur poids , et parla foret 
avec laquelle ils sont comprimés | 
expriment le jus du raisin. 

La forme des pressoirs varie beau- 
coup dans les différentes provinces. 
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i Dans les vignobles de la Lorraine \ 
les plos en usage sont les pressoirs 
à fardeaux ^ qui , au lieu de la roue 
et de la vis dont je viens de parler | 
sont composés de quatre ou six énor* 
mes poutres réunies et posées horizon - 
talement à la hauteur convenable. Un 
arbre , ou longue vis verticale dont 
le pivot est emboîté dans une fort 
grosse pierre 9 sert à donner à cette 
nasse un mouvement de bascule | 
pour laisser aux pressuriers la faci- 
lité de tout disposer à propos ) sur le 
plancher 4 comme ^9xl%\^^ pressoirs 
à vis^ Lorsque les raisins sont placés , 
ainsi que les chantiers, des hommes 
poussent et tournent Parbre , traversé 
pour cela par deuxpercbes , pour faire 
monierle fardeau^queFon arrête àPex. 
trémité opposée à l'arbre, par des ais 
étroits plus ou moins nombreux que 
Ton appelle aiguilles. Gela fait , on 
tourne Parbre dans Pautre sens pour 
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faire descendre le fardeau , et on \t 
tourne jusqu^à ce que la grosse pienre 
qui porte le pivot de la vis , y soit sus- 
pendue. Alors ies raUins sont pressés 
par tout le poids du &rdeaU) augmenté 
de celui de la pierre dont il est ques- 
tion y et le \in ruisselle de toutes jiarts. 

Il y a des très-grands pressoirs yqid 
pressent à la fois une si grande 
quantité de raisin , qu^on en^ reçoit le 
jus qai coule par une longue rigole, 
dans dix €>^ douze tonneaux à la fois. 

Lorsque le vin est fait et distribué 
.dans les tonneaux , on les marque 
selon Pordre de la première , de la 
secondé et de la troisiàme ourlée, soît 
de blanc y soit de rouge. On laisse le 
bon don des tonneaux ouvert pen« 
.dant un certain nombre de fours , qm 
varie suivant la maturité des raisins 
et la température de Pair, afin de 
donner lieu à la fermentation vineuse. 
On bouche ensuite les tonneaux asseï 
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lëgèremeiit pour laisser échapper les 
Tapeurs qui s'exhalent. On consenre 
le via au cellier haut , tout l'hiver » et 
on le descend dans les caves basses 
stfix premières chaleuvst 

Les Hongrois se servent , pomr faire 
lein: vin , d'un piessoir dont la oons* 
truction -est si simple et si peu côû*-- 
teuse y qu'il est peu de vignerons qui 
ne puissent en avoir de semblables. 
Il consiste en une caisse pins on 
moins laige et haute ^ eomposëe de 
deux planches mises à c6té i'nne de 
l'autre I et bordée de litieaux pour 
«mpécher que I0 eut ne se répande de 
côté et d'autre* Cette caisse , couverte 
d'un plateau de bois qui entre dedans , 
est sous deux vis | qui^ au moyen de 
deux morceaux de bots triangulaires 
avec lesquels on les fiût tourner, font 
sortir le vîn de tons les côtés de la 
caisse à mesure qne des hommes les 
tournent. 
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Pour que le vin obtienne toutes 
ses Tertus bienfaisantes , il faut que 
les parties qui le composent soient 
si bien proportionnées entre elles^ que 
Tune ne préjudicie pas à Tautre ec 
nVltère pas la qualité du vin. Pour 
cet eifet on a imaginé de réduire es 
principes Tart de Biire cette liqueur. 
On propose d'abord de fouler asses 
légèremeqt la vendange ^ pour ne pas 
écraser le pépin , de Tégrapper , de ne 
mettre dans la cuve qu'an quart de 
grappes , de couvrir la cuve d'un cou- 
vercle de paille, d'entretenir au moyen 
d'un poêle , une chaleur tempérée dans 
le cellier, d'en fermer bien exacte- 
xnent les portes et les fenétreS| aBs 
que la fermentation soit plus vive 9 et 
que les particules grossières de la 
vendange se divisent et s'atténuent 
mieux ^ d'augmenter même cette fer- 
mentation 9 relativement aux années 
plus ou moins chaudes ^ d'une ou de 
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plusieurs chaudronnëes de raisins tou* 
tes bouillantes j de tirer le vin de la 
cuve pendant qu'il est dans tout son 
feu y c'est-à-dire encore chaud. Tou- 
tes ces précautions contribuent à ren- 
dre les Tins moins verds , moins durs^ 
moins grossiers , et moins maigres. 

On fait aussi usage dans plusieurs 
endroits du siphon y qui est une es- 
pèce de tuyau en verre ou de fer blanc 
recourbé y dont Pu ne des branches est 
plus courte que Tant re. Aussitôt qu'on 
a aspiré l'air par la branche la plus 
longue y la liqueur coule toujours par 
cette branche , suivant des lois physi- 
ques qui ne sont pas du ressort de 
cet ouvrage ; et l'on vide ainsi l'antre 
tonneau dans lequel est plongée la^ 
branche la plus courte. 

L'art d'avoir du vin mousseux 
consiste à le mettre en bouteilles vers 
la fin de mars ^ lorsque la sève corn* 
mcnce à monter dans la vigne ; on 



( laa ) 

réussîK aossi quelquefois à lui £iire 
prendre cette profMiété en le tirant 
durant la sàve d'aoàt.Ceci prouve que 
la mouaae n'est qu'un efïet du travail 
de Pair et de la sève | qui agissent 
alors . fortement dans le bois de la 
vigne et dans la liqueur qui en est 
provenue. 
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-ART DE FAIRE LE CIDRE. 



. Lb goût des liqueurs fermentéesi 
est un goût si universeli que nous 
le vojons répandu dans les pays Us 
p(u$ sauvages. On a trouvé qu'il était 
triste de ne boire que de Teau^ et 
partout o^ la vigne ne peut venir^ ou 
est encore inconnue^ on a tâché de sup 
pléer par quelque autre la baisse» 
que l'on retire desco fruit. 
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Après le vin, le cidre tient néces- 
sairement le premier rang. Sous le 
nom ie cidre on n'entend ordinaire- 
ment que le jus des pommes rustiques 
qui s'appelle dans le pays cidre pom- 
mé^ ou sim plement cidre ; cepend ant le 
nom de cidre renferme aussi le poiré j 
ou jus des poires agrestes. 

Le cidre est une boisson très*an- 
cienne. Elle était connue des Hébreux, 
d'où eilepa ssa chc« les Grecs et les Ro- 
mains. Le sarant Hi/c/, évequed'A- 
▼ranches , prétend dans les On'gines 
deCaen^t^Mt l'usage duvîn de pommes 
^ui était établi dans cette tîIIc dès le 
treizième siéck , était beaucoup plus 
ancien en France qu'on ne se l'ima- 
gine 5 qu'au rapport ^Ammien Mar^ 
celUn les enfans de Constantin repro- 
chaient aux Gaulois d'aimer le ^in 6t 
les autres liqueurs qui lui rèssem- 
Maient ; que les capitulaires de Char- 
lemagne mettent au nombre de« mé- 
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ti«rs (ordinaires celui de sirator ou 
faiseurs de cidre ^ que c^est des fias* 
ques que les Nonnands ont appris à 
le fiiire , dans le commerce de la pê- 
che qui leur était Commun ; que les 
premiers le tenaient de^ Africains , 
desquels cette liqueur était autrefois 
fort connue , ainsi que l'assurent 7e/^ 
tulUen et saint Augustin ; et que 
dans les coutumes de Bayonne et du 
pays de Labour , il y a plusieurs ar- 
ticles concernant Je cidre. 

Toutes sortes de pommes ne sont 
pas bonnes à faire cette espièce de Tin. 
Les meilleures à manger ^ comme la 
rainette^ etc. y sont moins propres que 
les communes. On les choisit de cer- 
taines espèces ; et ce sont d'elles que 
les yergera de la Ba&se-Normandie , 
de l'Auvergne et de la Bretagne sont 
ordinairement remplis. 

Comme il y a pUis de t4pente sortes 
de pommes dont on fait le cidre , et 
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qu^elIes ne mûrissent pas toutes à la 
fois f on les distribue en trois classes ^ 
pour en faire trois récoltes succe^ssi- 
Tes. Celles qu'on nomme les pommes 
tendres ^ forment les deux premières 
classes, et les pommes dures la troisiè- 
me y parce qu'elles mûrissent tard et 
difficilement. On choisit un temps sec 
pour les cueillir , afin qu'elles soient 
bien essuyées de toute humidité exté- 
rieure. Après qu'on les a abattues à 
coups de gaule ^ ou en secouant jes 
arbres ^ on les porte au grenier, où el- 
les s^cbauffent en tas et où elles 
achèvent de mûrir. 

Le temps du pilage des. pommes 
n'est pas moins important à connaître 
que celui de leur maturité. Les pom- 
mes dures se pilent yertes ; mais on 
attend que les tendres soient bien 
mûres , parce que c'est en combinant 
ces difFérens sacs , qu'on parvient à 
les corriger les uns par les antres. 
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On jugt delà maturité des pommes 
enUiSBées dans la g^enieri par Podenr 
i^uVlles exhalent I et il u*j a ^uel'ez- 
périeace qui apprenne à connaître U 
degré convenable pour les porter à k 
pile. 

Cette machine est une auge cîrcu*' 
laire de bois, bien close, dont les 
pièces sont eyi^dement assemblées , 
pour que le )us ne se perde point , et 
dans laquelle r<nilent des meules dres<* 
aées verticalement, parle jen d'un? 
pièce de bois aussi verticale , mobile 
sur elle-même, et placée au centre de 
Tauge.Les meules sont iraver^ées par 
un long essieu assemblé avec l'axe ver- 
tical. A l'autre bout de Pessieu qui se 
prolonge en traversant la première des 
deux meules et extérieurementâ l'au- 
ge , on attelle un cheval qui le^ &it 
tourner. Elles éciusentles pommes, de 
la même msniéreque dans les moulins à 
tan les meules brisent Pécorce de chêne. 
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Après qtt^elles ont été écrasées ^ on 
les jette avec une pelle dans une grande 
cuye Toîsîne* Ceux qui n^ont pas de 
moHlin y suppWeUt au moyen de pil- 
lons et de massues avec lesquels ils 
écrasent leur fruit k force de brasi 

Les pommes mises dans.le pressoir y 
OB en fait des marcs de quatre ou cinq 
pieds de hauteur ^ et on les pressure 
jusqu'à ce qu'ils soient totalement 
«puises» 

A mesure que le cidre coule du presr 
«oiir dans la petite cuve aU« dessous , 
ou Pentonne dans des futailles ^ en 
le passant dans un tamis de crin ^ 
|)our arrêter les parties grossières du 
marc qui se sont mêlées au cidre \ et 
après avoir laissé quatre travers de 
doigt de vide dans les tonneaux , on 
les roule dans le cellier ou dans la 
cave po^r y laisser le liquide fer- 
menter et déposer sa lie ^ dont une 
partie se précipite au fond. LWtre^ 
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qu'ion appelle chapeau^ est portée à sa 
•nrfiicet 

Comme le marc dcmt'oii a extrait le 
cidre peut encore être utile ^ on le tire 
du pressoir pour le remettre à la pile, 
où Ton )ette une quantité d^eau suf- 
fisante pour quUl puisse se broyer de 
nouveau. On le porte ensuite au pres- 
soir , où il rend \e petit cidre , qui est 
la boisson ordinaire des domestiques 
et du menu peuple. Le premier s^ap* 
pelle gros cidre • 

Quand le cidre a séjourné dans les 
futsilles le temps qu'il lui faut pour y 
prendre un goût agréable , on le colle 
comme le vin pour le clarifier | et on 
le met en bouteilles» 
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ART DU BRASSEUR. 



Voicz encore j mes cliers enfans | 

un art qui remonte à Tantiquitéla plus 

reculée. On n'en connaît pas les in- 

' -fenteurs ; mais Pusage de la bière a 

été commun chez les peuples anciens. 

L'histoird nous apprend que cette lî* 

queur a passé de VEgypie dans tous 

les autres pays du monde , et qu'elle 

fîit d'abord connue sous le nom de 

boisson pelusienne , du nom de Fe-» 

luse , ville près l'embouchure du Nil y 

où l'on faisait la meilleure bière. Du 

temps de Strabon , cette boisson était 

commune dans les proyinces du nord ^ 

en Flandre et en Angleterre ; elle passa 

même chéries Grecs , au rapport ^A* 

7isto$9 et de Tkéophrasie | quoiqu'ils 
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eussent des vins excellens ; et da 
temps de FolybelùS Espagnols en 
faisaient aussi usage. 

jLa bière est une liqueur spiritueuse 
qu^on peut faire avec toutes les graine^ 
farineuses; mais pour laquelle on pré- 
fère eommuffémeiitrrorge : cVst, à 
proprement parler , un Tfn<fograia« 
En Fiuftce ^ 6t particulièrement à 
Paris , on n*y emplûi# que Tèrge et 
le houMon. 

On fait trois soilés de bière ; de 
la double y de la simple et de la pe-* 
tite. Xies di£fêrentésr doses d'orge y de 
koubloA et) de< levure y sur la même 
quantité d*€iatt y t&i^ eee traie sertee 

Ceux qni font cette boisson s\ip<* 
pellêMt kfiass&urs, à cauflie du travail 
quHk font en mêlant Porge ttrêo Peau ; 
œ qu'on appelle bmssêr* U let» faut 
pour cela deeileuat epecieuar ^ aceom- 
paga^s de CQttfd et de grands bètkneaa 
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pour contemr les chaudières ^ les £a« 
ves I les baquets , les fourneaux ^ et 
autres ustensiles nécessaires , Avec 
des greniwty des caves et des celliers. 
S^ils n'ont pas quelque rivière ou fon-« 
taine voisine ^ il leur faut des pUits 
ezcellens ; car de la qualité de Peau 
dépend celle delà bière ^ et si cette eau 
n'est pas bien claire ^ pénétuante, lé-« 
gère^ sans saveur et très-pure|il estsjn** 
possible que la bière ait quelque bontés 
lies chaudières doivent être dû 
cuivre I leur grandeur est proportion^ 
née À la quantité de bière qn'on veut 
lidre* -Elles sont renfermées et scel*' 
lées dans une nsaçodhcrie de briquet 
et de bon mortier ; le fond pose sus 
un fourneau de brique dent le dia-* 
mètre est égal à celui delà chaudière^ 
et dont la hauteur est proportionnée 
de manière que le feu^ grand ou petit^ 
aoit toujours suffisant pour échauffer 
la matière qui y est contenue^ 
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R>aT travailler et brasser commo« 
dëmaot ^ il faut au moins deux cbaa- 
dièras aoatées à c6té Vuiie de Taatre. 

L^orge qui doit entrer dans la com- 
potition de la bière doit être biân 
boitte et de bonne qualité. On la fait 
Sabord tremper dans de Peau froide 
pendant wigt-quatre cmi Tingt-haît 
beucea ; après quoi , sans lui donner 
le temps de se sécber ^ on l» porte an 
germair ^ c^est ainsi qu^on appelle mi 
lieu bas et bnnûde , comme une cave 
ou un celEer , où on Tétend , et on la 
laisse jusqu^à ce que c^qœ g^raôn ait 
poussé sQii gHme esTiron de la Ion- 
-giiemr 4b quatre à cinq l^nes ; aloR 
Ott k porte sur la iotuimMile , et oa 
PéCend sur les ibsinss ponr la finie sé- 
^^•r* La yarmina tkm du graja ne doit 
pa» tee entière ^ et il £mt Panét^ à 
un certain ànfptéy parce que le grain, 

^Mtt 4 fait giormé» aigrirait et eâteiait 
labti^*, 
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Du grain qui sert à la £aire il n'y a 
qu*une partie qui doit être germée} et 
la proportion ordinaire est d'un quart 
de germé sur trois quarts de Paulre. 

La tàurraiile est un bâtiment en 
manière d'ëtuTe où Pon fait sécher, 
l'orge au sortir du germoir. On ap* 
pelle haires de grandes pièces d'une 
ëtoFFe grossière faite de crin de cheval / 
sur lesquelles on étend l'orge germée. 
On ne fait d'abord qu'un feù modéré 
dans le fourneau ; mais de quatre 
heures eil quatre heures on remue 
l'orge^ et on augmente le feu jusqu'à 
ce qu'elle soit entièrement sèche , 
pour lors on la porte au moulin. 

ê 

Les bons brasseurs ont des mou- 
lins chez eux y ou à eau ^ ou à che- 
Tauxy ou à bras. Ces moulins ne dif- 
fèrent en rien des moulins ordinaires 
pour le blé. On moud l'orge , et quand 
la farine est en état^ on emplit d'eau 
les grandes chaudières' \ pendant 

1. S 
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i^u^elle chaufTe on porte la fariae dans 
la cuve. 

Les caves dont on se sert y sont 
composées de grosses douves de boi^ 
de chêne bien liée» av^ des ceicles de 
fer :* elles ont deux fonds. Leyérlr 
table , qui est à demeure , est perc4 
dans son mlUeud'nne ouverture ronde 
d'un pouce, ou environ^ de diamètre f 
que Ton bouc)i6 avec un bâton un peu 
plus long que la cuve n'est profonde f 
on l'appelle la tape. Sur ce même fond 
pose le bout d'upa pompe y par Le 
jnoyen' de laquelle on introduit L'eam 
dans la «uve entre les deux fonds. 

A ut, ou deux pouces de distance 
du vmi fond on y en établit un autret 
composé de planches' toutes percées 
de petits trous que* l'on ôte- pour les 
nettoyer ; c'est 09 ^u'oa nomme le 
Jauap fond ou le fond volant» On 
étend dessus du houblon om de la 
^petite paille de froment ^c'est-'à-direy 
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s Ûeê ëpÎ8 battus 9 de rëpaUsènr d'un 
bon pouce. 

I ' On met la fàcrine d^orge sur cette 

t couche ; on Pëtend bien également ; 

r et Peau de la chaudière étant dans le 
degré de cbalear quelle doit avoir ^ 
on la fait entrer par le moyen de la 
pompe entre les deux fonds , d'où pé* 
xiétrant par les petits trous , elle hu« 
anecte le houblon ou la petite paille ^ 
«t ensuite la farine qui est dessus. A 
mesure que l'eau arrive^ elle fait nager 
et monter toute la matière contenue 
dans la euTe au-dessus du fond. 

Le degré de la chaleur de Teau que 
i^on introduit dans la cuveestla pierre 
de touche du savoir des brasseurs; car 
ai l'eau est trop chaude , elle brûle la 
farine ^ et tout est perdu ; et si elle 
est trop froide , elle la met en pâte et 
devient inutile. Us tlrouvènt ce véri* 
table degré de chaleur en mettant la 
trempe dans la chaudière. C'est une 
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pelle de bois qu^on pose verticalement^ 
et lorsque l'eau commence à frémir 
autour du manche ^ elle est alors dans 
le degré de chaleur convenable. On 
Pintroduit aussitôt entre les deux 
fonds Y et on retire le feu afin qu'elle 
ne s'échauffe pas davantage ; après 
quoi on remue fortement y à force de 
bras , avec des pelles , la £B.rine con- 
tenue dans la cuve. C'est ce travail 
qu'on appelle proprement Âriuier. Ce 
mouvement est absolument néces- 
saire y non seulement pour empêcher 
laiarine de s'amonceller , mais parti- 
culièrement pour en tirer toute la 
substance et pour la répandre dans 
l'eau* 

Quand on juge que la farine et l'eau 
ont été assez brassées , on les laisse 
reposer pendant une heure y après quoi 
on donne d voie^ c'est-à-dire, qu*oa 
lève doucement la tape , afin que 
Teau y imprégnée et chargée des par* 
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•ties substantielles do la farine j passe 
par les petits trous du faux fond ^ 
comme par un crible bien fin ^ et se 
rende par Pouverture de la tape dans 
un réservoir qui est dessous , où on la 
prend pour la porter dans la chau- 
dière. La petitesse des trous du faux 
fond empêche que la farine ni le hou- 
blon } ou petite paille | ne puissent 
se mêler avec l'eau. 

Quand toute Peau est dans le réser- 
voir j on la porte dans les deux chau- 
dières , dans lesquelles on la partage 
également j et on y met le houblon à 
raison de sept livres et demie par muid 
d'eau , comme on a mis aussi l'orge 
à raison d'un septier par nkuid d'eau 
pour la bière double. 

On met le feu sous les chaudières. 
On le fait d'abord assez doux j et 
onl'augmente ensuite pour faire bouil- 
lir la liqueur. Si on .veut faire de la 
LIère rouge, il faut faire bouillir la 

8* 
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llqudur pendant vingt-quatre heures; 
mais si c^est de là bière blanche , dèft 
qu^elle a commencé à bouillir ^ on la 
jette sur les bacs pour la faire re- 
froidir. 

Ces bacs sont dés cuves très -larges 
et très-grandes | mais qui n'ont que 
dix à douze pouces de profondeur , 
afin que Pair , agissant plus aisément 
sur cette superficiel rafraîchisse plutôt 
la liqueur. 

LorsquMle n^est plus que tiède on 
la lâche dans une autre cuve appelée 
guillotre , et quand on y en a fait en- 
trer jusqu'à la hauteut d'un pied, on 
y met de la levure à raison d'un ba- 
quet ou seau par muid d'eau. 

La levure ou levain n'est autre 
chose que l'écume que la bière jette 
quand elle est dans les futailles. Les 
boulangers de petits pains s'en ser- 
vent aussi bien que les brasseurs : 
c'est ce qui fait bouillir la liqueur^ 



r 



( i39 ) 

ce qui la dépure ^ la clarifie 9 et achève 
de lui donner sa perfection. 

La levure ayant demeuré sept heu- 
res dans la liqueur ^ et s^j étant toute 
dissoute , on entonne ia bîère dans 
des vaisseaux bien propres. On ne les 
l>ouche point ^ mais on penche un {)en 
les pièces , et on met entre deux un 
baquet pour recevoir l'écume qui sort 
par le trou du bond on, ^ui est la levure 
dont îe vous ai fait connaître Tusage. 

Ce serait fort inutilement qu*on se 
donnerait beaucoup de peine pour jfaire 
de bonne bière , si Ton ignorait les 
moyens de la conserver dans son état 
de bonté 9 de Péclaircir lorsque trop 
de vétusté Pa rendue trouble, et de lui 
rendre son premier goût lorsqu'elle a 
tourné. 

Lorsqpe la bière monte trop promp« 
tement, que la fermentation est trop 
violenté , son écume , qui s'extravase, 
entraîne efdissipe tous les sels vold« 



4 
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tils j et les parties les plus onctueuses 
qui sont propres à conserver sa per- 
fection. Lorsque la fermentation est 
trop lon^e elle devient aigrelette ; 
quand çlle ne fermente pas assez elle 
a un goût de verdeur. C'est pourquoi 
il ne faut pas moins éviter de brasser 
dans les grands froids que dans les 
grandes chaleurs ^ et c'est par la même 
raison qu'on a soin d'entonner la bière 
dans des vaisseaux bien propres et bien 
bouchés avec des bouchons ^ enduits de 
terre glaise y [four la conserver pen* 
dantdes années entières. Il y a même 
des brasseurs qui , pour la garder plus 
longtemps , y mettent des poignées 
de têtes d'absjnthe , du houblon nou- 
veau j delà craie , du froment choisi , 
du suif ou des œufs dont les coquilles 
se dissolvent et se consomment tota* 
lement pendant que les jaunes et les 
blancs ^ enveloppés dans leurs pelli- 
cules y s'y conservent eorlers. 
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ART DE RÉGOLTBR L^HUItE, 



L'^uxx.B la plus p^^faite est celle 

, . ;^^uifie tire ^ par expression , des firuiu 

I* âe Polivier. Les préDarati& s^en ré- 

l \duisent au travail de la, meule j sous 

laquelle on brise les ôliTes.à Tenifée 

de. l'hi ver , à. celui du pressoir qui jea 

éxpriJme.lIl^uilapure , et à. quelqiièjk 

précautions de gouvernement. 

La figure du pressoir' à huile ;doii« 
nera une idée de cette. récolte. 

Onéommence par nettoyer et. trier 
les olives \ on- les brise dans une aug|3 
circulaire , sous une meule posée per* 
pendiculairement , et attachée par son 
essieu, à un arbre tournant. Cette 
.ange, semblable, à celle où Ton brise 
Jes pommés pour les porter ensuite 
au pressoir à cidre. 9 se nomme la 
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loftire. Un garçon , qu'ion nomme le 
diablotin^ suh le trayail du moulin, 
ety la pelle en main , amène les oUim 
sous le passage de la meule , ce quW 
appelle paître la meule. Quand elles 
'aoiît en pâte ^ un evtrier prend aa 
acoufin^ dont il tient FouTerture in- 
férieure fermée en la soutenant du 
creux de sa main droite ; de la gauche 
il remplit de pâte d'olives , et va 
poser le scoufi'n sur \é milieu de li 
Biaye. Il en apporte un second , etea 
empile ainsi jusqu'à six et sept l'ai 
sur Fautre. Le rond et le sépeau mis 
dessus , quatre hommes empoignent 
la barre passée dans le mamellon , et 
abaissent la bancelle jusqu'à ceqae 
toutsoit exprimé: voilà Piiuile vierge. 
L'huile commune est celle dont on 
augmente la quantité en employant 
l'eau chaude , et en, la versant sur 
tous les scôufinS'. Le seau qui se rem- 
plit de ce qui en provient , est porté 
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dans un cuvier , où ^ au bout de trois 
Ou quatre heures ^ Hiuile surnage ^ et 
est recueillie avec une fieuiUe de fer 
blanc en forme de cuillère. Si le firoid 
l'empêche de monter | on en aidePac- 
taon aTec quelque» baquets d^eau 
bouillante. Les résidus de ces çuyierf 
^'écoulent dans un souterrain qu'oi» 
nomme Tenfer. On en prévient la 
putré&ction par des visites réglées» 
Ce qu'on en tire est deTbuile d'enjbri 
c'est-à-dire ^ de Phuile inierieure» 



•«■• 
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ART DU VINAIGRIER, 



Om appelle vinaigrier celai qui fait 
ou Tend da vinaigre. Vous devez sa- 
voir y mes enfans , que le vinaigre esC 
le produit de la fermentation adde. 
C'est le second terme oa le second 
genre de fermentation par où passent 
toutes les liqueurs qui sont susce^^* 
blés de fermenter. 

. Leyinaîgreest d^une utilité punia- 
lière dans Tapprét de nos alimens. 
Il sert pour les salades ^ et s'emuloie 
à beaucoup d'autres choses. 

On fidt du vinaigre avec du viof 
du cidre , de la bière ^ et générale- 
ment avec tous les sucs de végétaux 
qui ont subi d'abord la fermentatios 
apiritueuse. Le petit lait est pareilld- 
ment propre à fÎEdrs du vinaigre. Ua 
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chimiste célèbre a remarqué que cette 
liqueur passe d^àbord à Fermentation 
spiritueuse,) et produit un yin passa-^ 
ble. Plusieurs peuples font même en**' 
core usage de cette boisson. Le yin do 
petit lait est susceptible de passer ^ 
la fermentation acide , et de produira 
un fort bon vinaigre ; mais de tous les 
TÎnaigres j le plus estimé est cepen- 
dantcelui c^e produit le vin ordinaire* 
La plupart des vinaigriers de Paris » 
préparent très-bien leur vinaigre ^ et 
le font d'une meilleure qualité quo 
celui qu'on fait à Orléans , lequel 
jouit aussi d'une certaine réputation. 
On reproche cependant aux vinaigriers 
de Paris , de préparer leur vinaigra 
avec des lies de vin. Mais si l'on exa- 
mine cette matière sans prévention ^ 
on verra que la liqueur qu'on tire de 
ht lie 9 avant de faire le vinaigre , est 
pour le moins aussi bonne que les 
fins g^tés qu'on emploie ordinaire*^ 

9 
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rkeat. D^ailleufB^rt est certain que le 
vinaigre qu'on prépwe «v«c la lie, «t 
même meiHcur el p4iw aidde q^eceln 
qui est fftit af e<r le tîa duquel on a 
^parèlftlie. 

' Voici la œétliod^ qn^dn suità?a^ 
i!îs pour préparer le TÎnaîgre. On n- 
mttsBe la quantité qu*oi» veut de h» 
àe lion' vift ; tm la met dam» mie cwft 
de bois ; eii^ )a délaie avec uae suffi- 
sante quantilé ie^^rm ^ ^ en xntiodAit 
ee nélangè'danis des sacs de toile très^ 
Ibrte.Chi «tfaivge cessacsdansiin très- 
grand baquefi de h(Às très-l&tl) dont le 
boisfiit bnctifon delapartieinEètieuie 
é^vtne prèsâê. On pose d^plancbesptr 
desstts tes éaCs :'on fait agir lavis d'une 
boBAe presse , el on la serre de temp» 
en temps pour ftâre sortir leviiE qne 
\tt lie contiénf . Cette ôpéraîtioa dure 
ordhtairemeiit bmt \àiffs, Oki viet ce 
Tin dans des tonneaux qu^on place 
Terticalefflent sur leur &jrd | «t oi 
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pratique à la partie supérieur» un trou 
d^envirou deux ponces de diamètre ^ 
qu'on laisse toujours ouvert y.afin qne 
la liqueur ait conraninicatton aveo 
Fair extérieur. Le Tinaigre est ordi<* 
nairement quinze jouta à se faire pen* 
dant les diakurs de Vété. Maïs lors-» 
/|u'on le prépare en kiver| il faut 
un mots. On est même obbligé de 
mettre des poêles pour accélérer , par 
la dialeur artificielle y le mouyement 
de la fermentation acide. Lorsque la 
liqueur est parvenue à un certain de^ 
gré de fermentation , elle s'écbauffe 
beaucoup y et quelquefois si consi- 
dérablement qu'à peifte on y peut 
tenir les mains. Dans ce cas on arrête 
le progrès de la fermentaticMi ^ en ra- 
fraîchissant la liqueur par l'addition 
d'une certaine quantité de TÎn. On la 
laisse fermenter de noureau jusqu'à ce 
4int le vinaigre soit suffisamment fait. 
Alofs on met ce vinaigre dans de» ton* 
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aeauz» au fond desquels il y aune 
bonne quantité de copeaux de bois 
de hêtre. Les vinaigriers emploient à 
cet usage j autant qu^il leur est possi- 
ble y les râpés qui ont servi aux mar- 
cbands de vin/On le laisse s^éclaircir 
sur ces râpés , où il reste environ 
quinze jours ; on le tire ensuite au 
clair , et on le conserve dam de grands 
tonneaux» 

Nous avons dit que lorsque le vi- 
naigre est fait, on le tire au clair pour 
le séparer de sa lie* hes vinaigriers 
mettent toutes ces lies de vinaigre à 
part ^ il les expriment pour en sépa- 
rer ce qui peut y rester du vinaigre , 
et le marc se vend aux imprimeurs 
pour faire leur encre. 

Le vinaigre blanc se fait comme le 
rouge ; mais le marc qui reste dans les 
sacs après Pexpression 9 n'est point 
propre aux chapeliers ; il ne sert que 
pour Tencre des imprimeuraXes marcs 
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de Pane et de l'autre Iîe|8enom« 
' jaéai gravelle j et fournissent après 
' leat combustion à l'air libre une cen- 
- dre qu'on nomme cendre gravelée'^ 
'•inatière saline ^ de la même nature 
' que la potasse , et qu'on emploie 
' comme elle dans une infinité d'arts. 

Quelques Tinaigriers mêlent avec la 
■• lie de vin , des lies de bière et de ci- 
dre ; mais le vinaigre qui en prévient 
n'est jamais aussi parfait que celui 
qui est fait avec des lies de vin pures. 
Les vinaigriers font aussi , concur- 
remment avec les pharmaciens 9 dif- 
férons vinaigres composés 2 i** en 
faisant infuser dans du vinaigre ordi- 
naire des substances végétales ^ telles 
que les fleurs de sureau y les feniUes 
d'estragon , les roses ^ les framboises , 
l'ail, etc. Ces espèces de vinaigre s'em- 
ploient dans les alimens ^ 2^ ils pré- 
parent par la distillation des vinai» 
grès aromatiques qui servent pour la 
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ils broient cette gniae entre deuk 
meules de pierre meulière ^ pour la 
réduire en pâte ^ et en là broyant ils 
ajoutent encore un pen de tinaigre, 
pour lui donner la consistance qu'elle 
doit aroir. Cela forme œ que Ton 
nonune grosse moutarde. Pour &ire 
la moutarde fine ^ it ne s'^agit qu€ de 
la repasser entre les deux meules pour 
la brojer une seconde Ibis. 
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ART DO timSINIER. 



Uaut de préparer nos diimene 
d'une manière couTenable et propre 
a flatter le go6t , est comme tous les 
antres affs le fruit d'une longue ex- ' 
périence. 

La nature nous eu a donné les pte- 
mlères leçons ; c'est elle qui nous a 
fait discerner d'abord les nourritures 
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que nous pouvons prendre crues j 
dVvec celles dont nous sommes obli- 
gés de raiâoUir et d^ébranler toutes les 
parties par la cuisson ^ pourfacililer 
d^autant le travail de Testomac sur 
elles , et la sécrétion des sucs nutritifs 
qu'il en faut extraire. 

C'est à l'expérience que nous de- 
vons la connaissance des divers degrés 
de force ou de durée qu'il convient 
de donner au feu dans la cuisson de 
toutes les nourritures. Nous n'avons 
à consulter à cet égard que le senti- 
ment expérimental du point en deçà 
duquel les sucs bienfaisans ne sont 
pas encore désunis , et au-delà du- 
quel ils sont dissipés par le feu , et 
irréparablement perdus pour nous. 

Quand nous présentons nos divers 
alimens à l'action du feu y si on les y 
expose à nu ) et immédiatement y les 
dehors s'endurcissent en forme , de 
croûte ou se raccornissent en manière 



( »53) 

de parchemin j selon la nature des tis« 
mus. L'effet de cette en'veloppe est de 
retenir quelque peu les sucs nutritifs 
que le feu (commence à déloger ou à 
mettre en désunion ; mais comme 
cette croûte n'augmente que par la 
destruction de ce qu'on cuit ^ et qu'elle 
s^ouvre de toute part en se charbon- 
nant à proportion de la durée ou de 
Inactivité du feu ^ on s'est rendu maître 
de cet élément en le bridant par l'in- 
terposition ) tantôt de l'eau , tantôt 
de l'buile , ou de l'huile et de l'eau 
ensemble , et l'on Tarie l'emploi de 
ces fluides selon la nature des TÎan- 
des qu'on y veut cuire j ou selon l'es- 
pèce des sucs que l'on en Teut tarer. 

Quelquefois nous ne' prétendons 
obtenir qu'un esprit Tolatil 9 délicat y 
que nous faisons passer d'une plante 
aromatique dans l'eau chaude f A l'aide 
du plus petit bouillon. Prolongez- 
vous y doubles-TOUs ce premier degré 

9*. 
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cjse chalevr j tous ne tienez plus nin ^ 
et l'esprit est dé\k bien loin. Cest 
ainsi i^u^ene main novice s^attiredet 
reprockes d'aveîr serri , siir la table ée 
sa maltresee ^ uae compotle manquéei 
ou un ragoût d^anesateur amère. £i)e 
|)rsiHi la réaolatieii de mieux réosài 
naeaiftre tcis^ et^poorn^y Faire fàute> 
eliepoiwse au bouillon le plus vi/k 
canelle , le basilic , le clou ou it 
niHscadt. Quelle est sa surprise de 
eroii^r' q«*aa lieu de nietfre plas 
d^agrëtaent deos ce qti'e/ie amit à 
cœuy , elle a augmenté Tasienume et 
les plaintes ! Elle se comge enfin set 
Texe^ple dMu cuisinier ipfielligent, 
qui ne distribué ses aromates quesui 
bs dernieiiB a^oniensde la tnissoo. 

C'est par nne suite de fa aéiiie ob- 
servation , qu^usàe légère infusion de 
thé conaerre cette odeur de Ti<Aetts 
qui réjouît la tète , et qu'une aussi 
lé^ro iufusioa d'aurone ou de banne 
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violet réjouit la bouche etrestomâo} 
au lieu que ces liqueurs ^ poussées à 
vil nouTOBU bouillon^ .perdent leui» 
esprits , et se ckar^eat â'«ne teinluiie 
acre , étrangère à nos besoins , et pe« 
amie des «Btraille^* 
. Si l'eau est un Êrein utile pour gui* 
der .prudbmâient Tactivité du feu , en 
tire des secours Jbrt supérieuta de 
rhuile, et de toutes les matières onc^ 
tueuses dont on anTeto{»pe <e quW 
•veut cuira» Toutes les nains q^i sa 
jnéleot de cuire les viandes ^ «oit an 
les ratissant^ soit en les mettant êfei 
lagoùt^ ont Coutume I sans an savoir 
la raison ^ de les piquer de laid par 
dehors | ou de les en d'atrerser de loin 
à loin par dedans , ou de les àrtos^ 
de sucs huileux et bien fondus y on 
<de les y .plonger dViboïd en comment- 
ant par lea fsâie passer anpoèkm^ 
ou de le cuire totalement à la simple 
fiiture , ou enfin d'envelopper les plus 
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belles pièces de Tiande de tranches de 
lard ou de papier huilé y pour les cuire 
à la broche ou autrement. Uintention 
de nos cuisiniers dans ces opérations 
est de donner , disent*ils | du goût 
aux herbes, anxradnes et aux viandes . 
qu'ils apprêtent | ou de faire prendre 
à celles-ci une couleur égale. Ils en 
diversifient sans doute la couleur et 
la saveur par la ditersité des méthodes ; 
mais le fruit principal et l'effet univer* 
sel de ces enveloppes onctueuses qui 
ne ferment point l'entrée au feu j est 
d'emprisonner et d'arrêter les meil* 
leurs sucs , tant les volatils *que les 
nutritifs qui se trouvent dans les lé- 
gumes ou dans les chairs des animaux ; 
c'est d'y facilliter l'ébranlement des 
eues sans en permettre la sortie f c'est 
bien moins d'y mettre une saveur 
étrangère y que de bien conserver celle 
que la nature y a mise. 
Tant que l'art du confiseur etceluidu 
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cuisinier no tenant qu'à donner nn« 
enveloppe à l'esprit d'un aromate^ au 
jus d'un fruit 9 ou au suc d'une viande^ 
pour n'en rien laisser perdre , ils nous 
mettent en main les présens mêmes 
^ du Créateur , presque dans leur sim- 
plicité I et nous en pouvons user avec 
confiance comme avec sobriété. Jllilais 
il y a un art séducteur qui se mêle de 
£aire des composés de différente^ ma- 
tières dont il ne connaît pas le fond , 
et qui masque des principes mal as- 
sortis , sous l'amorce d'une saveur 
agréable,) en l'y rendant dominante j 
mais qui porte ensuite le trouble et le 
ravage dans nos corps. 

Ce désordre 9 qui vient presque in- 
fidlliblement à ia suite des ragoûts 
recherchés trop composés ^ peut être 
également occasionné par les ra- 
goûts les plus simples, quand le nom- 
bre en est trop multiplié. Les^droits 
de la simplicité sont les mêmes par- 
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tout. On se trouve bien deia respecter 
clans réloqueifce^ dans la peinture^ 
dans la musique , dans les meubles et 
dans les pamres. Les insultes qu^elle 
reçoit dans ies beaux-a:Tt8 aont t6t oa 
iard soi vies du ridicule; atata celles 
cp^on lui &it dans Tusage des noui> 
rituies sont punies par >des nuiux 
réels. 

Je 9» puis mieux f mes enfims y ter- 
miner cet article sur r^ri dit cuisis 
nier^ qu'en tous faisant connaître le 
ntécaniaofee du tourne -hroeheâpoiels 
etéatoume'-brockeàfumée. 

Plancha i . Le èoume^brpche àpoids, 

A Le loume-brodie en plaee avec 
son poids mis à l'écart par^deux pou- 
lies de renvoi. 

B Le tourne «broche Vu de pro&l. 

1. La clef pour le remontera 
■ a. Xa petite roue dont toutes les 
dei^ts foulent un reâeort qui obéit et 



les laine passer dims le sens eontraîre 
è. la chute du poids , mais ^qui les ar^ 
réte de l^Aulre* 

S. La grâfid« roue. 

4* Le pSgiioa ée ia seoenée roue. 

5. La secoBde roue, -doot l'arbre 
porte la noix. 

6. Le {Âgaon de laxooe de reii-^ 
confie. 

. ^. La reue de reBCOntïe) «jai enfile 
les pas de la tIs. 
8. La Tis sansfifl. 
ç. Le tambour d'où la cordé da 
poids se déroule* 

1 o. Le iK>laiit , qui étant emporté 

par le cylindre de la vis , seit à propor^ 

tion de la longueur de ses bras , et des 

marcs de plomb ou des ailes qui le 

terminent , à modérer Fëdrappement 

des premières roues , et à retarder la 

chute dn poids. 

11. Le poids. 

1 2; La ncix axec sa corde qui com- 
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munique le mouvemeat à Fautre noû 
de la broche. 

Le rapport des tours du volaat à 
ceux du tambour est Eacile à trouver. 
Si la première roue qui emporte le 
tambour et laisse filer ou échapper hi 
corde qui tient au poids , porte soixante 
dents , etengraine dans un pignon de 
dix , elle fera un tour pendant ^ue la 
seconde roue avec son pignon en fera 
six ; puisque les dix dents du pignon 
engrainent six fois pour parcourir les 
soixante. 

Si la seconde roue a cinquante 
dents , et engraine dans un pignon de 
cinq ^ la roue de rencontre fera dix 
tours contre un de la seconde , puis- 
qu'il faut dix fois cinq pour épuiser 
cinquante. 

Mais la seconde fait six tours con- 
tre un du tambour \ donc la roue de 
rencontre fera six foix dix tours , ou 
soixante contre un du tambour. 5i la 
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roue de rencontre a cinquante dents ^ 
chaque dent parcourt un pas de la^ yis. 
Or chaque pas de la ^is emporte une 
TëvolùtioB du cylindre y et un tour du 
^volant. Ce sont donc cinquante tours 
du volant, contre un de la roue de 
rencontre , et cinquante fois soixante , 
ou trois cents contre un du tambour» 

Celui*ci peut avoir quatre pouces 

de diamètre , et dévider un pied de 

corde par tour. Si la chute du poids 

est de douze pieds , douze révolutions 

du tambour en feront faire trente-six 

mille au volant. Les tours de la bro- 

clie sont comme -ceux de la seconde 

roue qui la mène par son essieu. Mais 

la 'seconde fait six tours contre un 

du tambour. Donc la broche tourne 

soixante-douze fois , pendant que le 

tambour fait douze révolutions et le 

Tolant trente-six mille. 
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tikvçat 2. IfC tdume^èrocie ' âM 

mee* 

... ■ • • 

A Coupe fàa deyant d^uae'ctoiif' 
aée^ où le tpume^-farocheÀ^tHiéeM 

en piaœ. La 'flasaoue ^creii^ -^^ ^^""^ 
^^ssaiLte. CelKe^ci potissa»iêrifisiuU« 
ou les lames eu TtÀànt^qiaâàkh^trovn 
tootea, égà)e«eiit înclittééi^ suir A» 

passage. Ëilenë. peut fiTéchaL{ii)6r<{B^ii 
les entraioant. Toutes les fevîliétiis 
Tolant reculent du JBêmeaeii&y et fou) 
marcher Tessieu qui les aaseiabie* 
Celui ci fail:. tourner oaie \aiileznei 
dont les fuseaux emmènent les dâitf 
d'iml rouèt» Uessieu dn roueft porte 
vae noix^ qui ayee sa corde ou si 
ofaaine , produit PefEst^ia Umme*bi«'* 
oke ordinaire» '.< i • .. 

' B Coupe du tsaverb dé la clieniî* 
nëe y montrant lat bâri» :qai porti 
Pe&sieu du volant. Le volant yu àt 
profil , et le rouet yu de face. '• 
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Le volant et le rouet de profil* 
Le Tolftnt TU de ùtee. 



ART DU SAUNIER. 



If^vs faisons , mes enfuis ^ un si 
grand nsage du sel dans la plupart dé 
S108 alimeits , que tous ne lires pas 
eans intérêt ce que pai à tous dire de 
Vixrt du saunier. 

Le saunier est celui dent la pro- 
£es6ion est de fabriquer ou de préparer 
des sels ; mais on donne pins particu^ 
lièrement ce nom à l'ouTtier qni fieibri- 
que le sei marin ^ nommé aussi sei 
commun j ou sel de cuisine. 

Le sel marin se tire de Pean de la 
mer | des sonrtes salées y des misseanz 
d^eau salée 9 des pirîts ealans \, etc. 

Tontes oes eaux contiennent , outré 
le sel narin , une petite quantité de 
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l«tre i]iii n'est dissoute qu'à U &iveE 
de son «xtréme diiision. du sel mui 
i base terreuse, du sel de GlKubet< 
et quelquefois du tartre ^trioté; 
toutes ces madèrea sont en tacâiia 
quantité que le sel marin. Tout Tu! 
du saunier consiste à séparer ces làt 
étrangers qui altèrent la. pureté du id 
maiin. , et qui le rendraieiit de min- 
wse qualité dans Tusage des alimeni. 
On se sert ayantageusement deUpro- 
priété qu'ont ces sels de se crystalliia 
les uns avant les autres , et t/e âuner 
des crystaux difFërens. 

En Franche-Comté il y a |i\anenii 
sources salées , dont les eaux mb 
-employées k la fabrication du «d 
. une des plus considérables est du* k 
ville de Salins, qui en a tiré son nonu 
ÏA Lorraine renferme aussi plusieun 
salines , dont. les ptincipalea son 
Ch&teau- Salins , Rosières , Dieuseti 
MoyeuTic. Duu toutes les salines^ 
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s deux provinces on extrait le. sel 
r révaporation des enux qui le con«- 
(nnent , et par des procédés qui em- 
oyaient une graiide quantité de bois 
axxt la découverte des bâtimens de 
'dduatioiim . ■ , 

X)aus ces bâtimens y Téconomie da 
>inbustible a été poussée si loin , que 
»pt mille tonneaux de sel y du poids 
e six cent cinquante livres chacun ^ 
ni auparavant emportaient une con- 
ommation de trente-deux mille cor- 
les de bois ^ s'obtiennent aujourd'hui 
vec cinq mille. Le bâtiment de gra^ 
ïuation j dont on ne connaît point 
?inventeur , et dont le plus ancien 
nodèle se trouve à la saline de Soultz , 
*n Alsace ^ sur le chemin de Stras- 
bourg à Mayence | consiste en une 
halle toute à jour , de vingt à vingt-cinq 
pieds ) depuis la cuve d'eau salée jus-- 
qu'à la sal^lière , et partagée selon la 
salure forte ou faible de cette eau en 
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B^opire enfin ptr le feu , le pwdià 
quatro oncea de «el. 

Dftiu oeruins lieux on pripmli 
■el «uii Feu dans des marais taku : 
l'on appelle marala salsaB de> toie 
buseï et marécageuses tjuelaïuia 
A rendues propret par leur situitiix 
receiQÏr les eaux - de \a, mer lart^m ' 
marée monte, et que Tiiiâiutiit 
mises en état de la retenir par iet 
éclueet qu'on y fait. 

Ces marais , dont on. unit et doit 
on. bat le fond avec propreté, se pêr- 
tagent en plusieurs bassins , la un» 
plus grands , les autres plus peàts , 
séparés par de* espèces de petites di- 
gues de treîie à quatorce ponces it 
largo. C'est dans ces bassins qpS| 
lorsque lasaistm est -renne , onhùM 
entrer l'eau de la mer. dont on Aille 
sel , et on l'y retient ensuit* en [ei* 
Bunt les écliues. 



lie temipà propre à faire le sel est 
environ depuis la mi-mai , jusqu'à 
i fin du mois d'août, parce qu*alora 
is jours étant longs , et Pardeur du 
3leil dans sa plus grande force , le 
el se faitmieaxetpluspromptement. 
Quand on yeut donner Veau de la 
aer aux marais , il faut auparavant 
es vider entièrement de celle qu'on 
ra laissée tout l'hiver, pour qu'ils 
le se gercent point , et qu'ils soient 
»n état de contenir la nouvelle eau qui 
loit servir à la fabrication du sel. On 
f laisse entrer cette nouvelle eau à 
peu près à la hauteur de six pouces , 
après néanmoins l'avoir laissée repo- 
ser et s'échauffer pendant deux ou 
trois jours dans de grands réservoirs 
qui sont aii-dessus des salines> La 
quantité d'eau suffisante y étant en- 
trée, on ferme l'écluse , et on laisse 
faire par le soleil èl; par le vent le reste 
de l'ouvrage* 

10 
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L'emfrappée à ploimbparles mp 
«Jusoleils^évapoi», et^la partie s 
•'épaissit par àegtés insenaibles 
tulte elle lé cou Yxe d'urne légère cné 
•t ep£ii€DntiB«ittnt à a'évapocef pue 
çontÎDuation âe la ekaleu^ , la ctêùMtj 
•aliite s'augmente cle plas en pk» f et 
prand de la coasiatanoe^ 

Lorsque le seà a Teçn cette caiisen 
natureUe^ on le casse avec «a cbIeim j 
coflipoaé d'une perche y air beat àî 
layielie est adaptée une dou^te. fi 
taaibe aa £oBà de l'eaju ^ unis o» Pea 
retire pres^aeausattôtaTec Vemême 
Taleau^ eiPa jànt hâsad quelque tetnpc 
en petits las sur Lrs barda du aisrais 
pour adbe^dur de le séclàer ^ oa le met 
ensiûte ea moBoeau^c plue grao^ 
qui condeanent plsneura aiiUiersde 
iBuids de sel* C^ couvre ces atoa* 
ceaux ou de patUe ou ê» son pourlo 
garantir de la plaie. «tijiîl ou dix joarsj 
ou au plus quinze | soffîeent potf' 
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âckever It ciystéUintMB du seL Après 
qii'ôa Ik retiré d mis en laoacetcax , 
on onwe d« siovreau les idiertoirv 
pour fet remplir ^'^MM à h. iBOféenoB-* 
tante , et Von «oatiime ehisi «iterno* 
tivenent à y nettm ^o Peau , à en 
Mdnasier Jo oal ^i s'y foèsne ^ et à led 
\ider jitsqu^à ce que la saison ne soit 
plus propse à ce tramil. 

Les plaies sont contnsû'es à ceton^ 
Tsagè t loMqne Veau de pltiie u'iest 
mèléé avec trop d'abondance à celie 
de la mer , ceUo^ci devient inuiiie y 
et il faut en faire entrer de nouTelle 
dans les marais. C'est la sécheresse 
qui aSsure cette espèce de récolte ; 
elle ne réussit que dans les beaux 
jours 9 et pendant les plus grandes 
ardeurs du soleil. 

Outre le sel marin tiré des diflë- 
rentes manières dont j'ai parlé j on en 
trouve encore de très-bon dans le sein 
de la terre , en masses de grosseur coa-> 
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n<MrabIe ; c^est celui qa^on. noipiiii 
sel fossile ou sel gemme. Ce sel o« 
prétente aucune figure crystallzne: îl 
est comme une masse de glace, tt 
demi«transparent* Après avoir théàs 
la mine ces masses, salines , on les { 
brise en plusieurs morceaux , que Pot 
Eut ensuite passer an moulin ^ pour 
les réduire en une espèce de gross» 
farine dont on se sert dans les ali- 
mens , comme de celui qui estfabiiqaé 
par les procédés dont je yottsaidoius 
une légère description. 



AHT DU CHAIHCUltlER. 



• QooxQ UB l'art àa coiiscrrver les yiacoi* 
des par le moyeti dtr sel eft des -épiées 
-tfcSti'tiiiQ grande- simplicité, gardons- 
.nous, me» enfans , de le regarder a.vec 
dédain.' Son utilité lui'sert<de recom- 
mandation auprès de nous; 

On n'oubliera jamais qu'un grand 
priqce (Charles -Quint ) fit élererune 
statue à G. Bukel , pour a^oir trouvé 
le secret de préparer et d'encaquer les 
harengs salés. C'est un motif pour 
nous 9 de ne pas dédaigner d'arrêter 
-un moment les jeùz sur tout art qui 
.ei9t d'une utilité reconnue. 

Un chaircuitiery comme le nom 
le fait assez entendre • .est un mar- 
chaod de .cbair cuite. On donne ce 

10* 
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nom à ceux qui apprêtent la chaîr de 
pourceau , et la débitent , soit crue , 
soit cuite ^ aoit apprêtée en cenrelas , 
saucisse ou autrement. Ce sont aussi 
les çhaircuitiers qui préparent et ven- 
dent les langues fourrées , tant celles 
de porc ^ que celles de bœuf | dçTeau 
et de' mouton. 

Pour fourrer une langue , le chair« 
cuitier cownience par la rtfaife y 
c^eA^*à-dljre par en affisrmir la chair 
en la faisant bouillir dana de l'eau 
pendant un qiiai^^d'iieure y après quoi 
il lui eaièTe avec un couteau sa pre- 
mière pean. Quand elle a été pelée ^ 
il la lare «dans de Teau fraicbe; il la 
laisse bien égoutter ; et ensmte il la 
met dans un pot de grès , après TaToir 
aaupoudffée de sel. Quand on s'aper- 
çoit que le sel qu'on 7 a mis est fondu , 
on y eii remet de nouveau. On laisse 
une langue de boeuf dana le sel pen- 
dant environ quinae jours. 
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Quand on suppose quela langue t%i 

âufifisamnien t saUè | on la f etir« du sel) 

«m y iMt deslnet beirbes | et on la 

fl-enfeianedana un t)oyau 46 iMBuf pco- 

-portionmé à sa groMCwr ; après ^uoi 

on la pend dans la ckeminép, où on 

la laisse plus ou moins de fiemps ^ sui- 

rant qn'on y allume dm fisn plna ou 

■xnoios fréqnemnMnft. La famée sert à 

luidomier une stnem particulière ,ejt à 

la consenrer pins longtemps. £nfin on 

la (ak cnire, quand on le juge à propos, 

'dans de l'eau aaiëe^ ou dans leboniU 

Ion ordinaire où ka chaivcnitiora lont 

cave toutes lewa idandea. 

Lta chaiisuilien font de deux sor* 
tes de sançiasesy les tmes «ondes , 
les antnss platée. La chair des iiondes 
est renfermée dans un boyau de mou- 
ton et «elle dea plates dans des mor- 
ceauxde crépine de porc. Lechaircui- 
tier emploie pour les saucîsfies plates , 
moitié chair de porc , et moitié cbair 



(176) 
de vean : quant aux ronde* « tl a'j 
«Dire que de celle de porc. 

Pour faire les eauciates , on cont- 
inence par hacher la viande sur une 
forte table destinée à cet nsaga , avec 
deux grandi couteaux. Quand elle etC 
A mcHtië hachée yOay met l'assaison- 
nement nécessaire « comme sel | mus- 
cade , poivre , persil , et on acheva 
ensuitedehachertout-à-fait la viande. 
Quand elle est suffisamment hachée t 
on en emplit le bo jau , par le mo^ee 
dncomet, qui est une esp^ d'en- ' 
tonnoir de fei blanc. Quand lobojau 
estiempU de cette viande hachfe, on 
le tortille de distance en distance , 
pour déterminer la longueur de la 
aaudsse , et on le coupe , si Ton leu t, 1 
tous les endroits oii il a été tortillé. 
Quant aux saucisses plates, onËùtSTec 
la viande hachée , autant de tas qu'on 
vcutfarmerde saucisses, et après les 
avoir applatîes avec la main , on Itt 
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enveloppe dans des morceaux de cré- 
pine de porc. 



ART DU CONFISEUR. 



■ t 



• g . - : •• '. • • • • : 

; • VôuGi'pour.de jeunes lecteurs l'art. 
!^ par exCeUençe^ 'Part de faire les si-- 
\ Tops^ lesgeléjes jlea maryn^liulesp lèsii. 
' confitures sèche^^ lesdragéesy ie&pas" 
tilles , les pralines et les bonbons de 
1 toute espèce. Il «st possible que l'ar- 
ticle qiie je -vais' lui consacter soit un 
àe ceux qui seront lus avec le plus 
d'empressement. Je me lâtei) mea 
phers amis ^ d'entrer en mat ièl:e f pour 
lie pas faire languir votre impatience*. 
Le confiseur est celui 'qui fait et 
qui vend des confitures et des sirops 
faits pour l'agrément. 
. I^és confitures sont de . ètsax espè- 
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oàt f sàfoir | liquides et solides. Les 
unes et les autres sont inites povxr 
sendre certaines substances que Von 
confit f pins agréables atr goAt , et 
pour les conserver plus longtemps. 

Entrte avec moi dans le magasin 
d^un confiseur* Voyes-vous cesgtléeSf 
ces confitures liquidas que Ponnomm» 
aussi marmelades , ces cônfitamil* 
«les-fidtes avec des substances réduites 
en poudi« on en pulpes ^ et enfa ees 
fruits entiers confits dans le socre ? 

Un pedt mot sur ces djflëientes 
friandises. 

Les getèee sont des préparations 
quVsn fii&t avec èxL sucve et des sucs 
muciJ^^neDX de fruits qui prenneot 
ett lelrsidissant une consistance de 
eolle. 

Toas les sues de fruits ne sont pas 
propres à fonner des gelées. Il faut 
quHIs soient un peu nmcilagineux ^ 
con^me sont ceux de poires ^ de pom- 



( »79 ) 
es f de Terjut^ de coings j de gro- 
Ules ^ d'abrîcoU ^ d'oranges ^ etc. 
Pour faire de la gelée de groseilles^ 
El met dans nsie bassine ffubize lirres 
B groseilles égrenées y et dbuse livres 
e sucre concassé s e» place le yais- 
eau aorie feu. A mesure ^né les groi- 
eîlles rendent leur suc , le sucre se 
issout. On remue dans les comment 
;ttmetiâ awc une écumoire , afin que 
a matière ne s'iittadie pas au fond da 
lalsseau. On fait boutl H r ce mélange 
L petit feu 9 jusqu'à ce qu'il j ait en- 
liron un quart de l'humidité d'ér»- 
pore y ou qu'en mettant refroidir ua 
^u de la liqueur sur une assiette y 
elle se Âge et prenne l'apfiarence d'une 
colle. Alor» on passe la H^eur au 
travers d'an tamis , sans exprimer le 
marc ; on rerse dans des pots la li* 
quenr tandis qu'elle est diaude $ el 
lorsque la gelée est prise et refroidie ^ 
on coutM les pots avec sein. 
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On prépare Ib. gelée decenss^ de 
même manière y ainsi que toutes lei] 
gelées des fruits muciiagineuxc^ui ren-l 
dent leur suc aussi fÎBLciiemeiLt que 
ceux dont je yiens de parler. 

On fait des confitures sèches de 
tant de fruits ^ quHI serait ûssez dfffi* 
cile de les pouvoir détailler tontes. 
Les plus usitées sont les ëcorces de 
citrons et d^oranges , les prunes | les 
poires ^ les cerises , les abricots , Les 
amandes et les noix» 

On prépare en confitures sèchea les 
fruits entiers ou seulement coupés par 
morceaux ^ - les racines ou oettaines 
tiges et certaines écorces. Cessubsraa- 
ces doivent être tellement pénétrées 
par le sucre | quMles soient sèches 
et presque friables. On n'observe au- 
cune proportion de sucre sur celle des 
ingrédiens : il suffit de les priver do 
toute leur humidité par le moyen da 
cucre I cuid sous forme de sirop ^ 
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Les dragées , Xes pastilles, Xe^figu* 
res en sucre , sont encore l'ouvrage 
des confiseurs. On met en dragées d6 
répîne vinette ^ des framboises , de 
la graine de melon , des pistaches, des 
avelines, des amandes de plusieurs 
aortes, des amandes pelées dont la 
peau a été ôtée à Peau tiède, des 
amandes lissées auxquelles on a laissé 
la peau, des amandes d'Espagne , qui 
sont fort grosses et rougeâtres en de- 
dans , etc. 

Les bonnes qualités des dragées 
sont d'être nouvellement faites, que 
le sucre en soit pur, sans mélange d'a« 
midon; qu'elles 'soient dures, sèches, 
et aussi blanches dedans que dehors ; 
entin que les fruits, graines'et autres 
substances qui en font le noyau, soient 
récens. 

Les pastillages sont composés de 
sucre en poudre et d'un peu de mu- 
cilage àe gomme adragant , que i'oi^ 

il 
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aromatise avec toutes sortes d^oJtfurs 
et dont on forme une pâte. On coupe 
ensuite cette pâte avec des empoite* 
pièces de fer-blanc y pour lui donner 
les différentes formes qu^on désire. 

Il y a difEérentes espèces àepastîl' 
les , qui ne diffèrent entre elles que 
par leur, forme y et que l*on fabrique 
avec le même procédé. Il en faut ex- 
cepter lespasiilics traasparenUs^ qui 
sont composées de très^beau sucre 
clarifié , que Ton a fait cuire jusqu'au 
caramel. Lorsqu'il est à ce àeg^ de 
cuisson , on le coule dans une peXîle 
poêle } ou cuîVUx de cuÎTre qû\ a un 
bec très -allongé. On le verse ensuite 
de distance en distance ^ goutte à 
goutte 9 sur une table de marbre y ou 
sur une plaque de cuivre , de manière 
à former plusieurs pastilles rondes | 
de la largeur d'une pièce de douze sols. 
Le sucre en tombant se refroidit ^ s« 
fige I devient transparent et très-60r 
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llde. On enlève ces pastilles de des- 
sus le marbre | et on les porte à Fétu ve . 
Les pastilles sont odorées avec dif* 
fërentes substances, comme les fruits 
À écorce et les substances aromati- 
q^ues sèches. 
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ART DEFABRIQUER LE SUCRE. 



Ekcore un article que mes jeunes 
lecteurs liront , je crois , de préfé- 
rence à plusieurs autres. Le. sucre , 
dont ils sont frianda , o«t un sel es- 
aentiel , gras , très-agréable au goût j 
que Ton retire par crystallisation dçs 
sucs des plantes dont la saveur est 
sucrée, comiate de la sève de l'érable, 
du bouleau , du suc de betterave , du 
bambou ; mais principalement d'une 
espèce de roseau que Ton cultive aux 
Inde» (mentales et occidentales. 
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n ne parait pas que les aficieiis cotl-^ 
nus9ent\9 sucre de canne» Celui qu'ils 
appelaient saccarum était fort âiHe* 
refit àvL nôtre, puisque , suivant les 
descriptions qui nous en restent , il 
était en consistance de manne ou de 
miel. Ce sucre y à ce que Ton pense y 
notait autre chose que le suc qui àé- 
coule naturellement des jets du bam- 
bou y espèce de roseau arborescent 
qui croitaux Indes oriental es.Lorsque 
ses jets sont mûrs ^ ils s'échappe de 
leurs nœuds une liqueur succulente et 
syrupeuse qui se coagule par Paideiir 
du soleil ) et forme des larmes sem- 
blables à celles de la manne. Les an- 
ciens recueillaient ce sucre naturel» 
mais ils ignoraient Part de tirer le sue 
des cannes par expression ^ et de le 
purifier ensuite coqime nous faisons 
aujourd'hui. 

On ignore dans quel temps on ^ 
commencé à cultiver ces cannes pouc 



( i85 ) 
en tirer le sucre. Saumaise prétend que 
les Arabes ayaieat cet art il y a plus 
de huit cents ans. Quoi qu?il en soit , 
il est certain que le roseau qui donne 
le sucre croit naturellement en Amé- 
rique ^ comme aux Indes ori^itales. 

Ce roseau ce nomme ^ en français , 
canne â sucre^ L'intérieur des tiges 
de cette plante est ceUuleuz ^ et rem* 
pli d'une grande quantité de suc sucré 
très-agréable au goût , surtout lors- 
que les cannes sont à leur degré de 
maturité, et qu'elles ont été produites 

dans un terrain nn peu maigre et ex-* 
posé au soUil. 

Comme le suc des cannes est par sa 
nature et par la chaleur du climat des 
Iles Antilles , où l'on en fait la prin- 
cipale récolte , dans un état très- 
voisin de la fermentation ^ on a l'at- 
tention de ne couper que la quantité 
de cannes qu'on peut exploiter chaque 
jour. Ainsi, àha qu'elles sont cou- 
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pies , imtmàio» de leurs Beaillt» , 
ridaite* à U longncnr d'enTÏtoa q ua- 
tie pM^ , et mise* «u batte , oa les 
porte nt ■onliB >fia d'en extraire 
lemc. 

Cesmaolims «ont composéa de trou 
BooWm de bou y «mboliëc aolide- 
^w«t ckttOM daiu un cylindre de fer 
de fente , dont U turfece extéiieore 
est hàen ptJie. Ils ont enTÎron vingt 
ponces de haateur , et presque «atsnl 
de diamitre ; «t ils sont placés taai 
tioic Terticalenient à une ^g" et 
dcaie les «ns des sntres. 

Ces c^Undxes «ngiigent «t icxa> 
sent , par leur réTolutîon y les can- 
nes qu'on J présente. Deux nignt 
sont oïdinsirenent employés à cMte 
manœufK. L'nn eugage l'extiéuté 
des cannes enbre le premier et le se- 
cond cylindre } l'autre , placé da 
cAtè opposé , en teçoit les extrémités 
■sare qu'elles pamnt , et ïlles 
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engage entre le second et le troisième 
cylindre. Cette opération se fait très- 
prompteme^it ; mais elle exige beau- 
coup d'attention. Il arriTe quelque- 
fois que les nègres engagent leurs 
doigts avec les cannes ^ et leur corps 
passerait en entier avec elles , entre 
C^s espèces de meules verticales 9 si 
Ton n'y remédiait en arrêtant promp- 
tement le moulin , ou même en leuc 
coupant le bras lorsqu'il y est déjà 
engagé. 

Lorsque les cannes ont ainsi pas se 
et repassé entre les cylindres y elles 
sont censées avoir rendu tout le suc 
qu'elles contenaient. Ce suc est reçu 
dans une espèce d'auge qui tient par 
un châssis au cylindre inférieur , d'où 
il s'écoule, au moyen d'un canal, dans 
une grande chaudière établie dans la 
sucrerie. Ce suc , nouvellement ex- 
primé , porte le nom de vesou ou vin 
de canne. 11 est d'un goût très-ftgréa*' 
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ble ; maïs il fkut en prendre modéré- 
ment : il produit communément la 
diarrhée ^ et des malaiiies plus grayes 
encore. 

Lorsqu^il y a asses de vesou ex- 
primé pour remplir la grande cbau- 
dière de la sucrerie ^ on j met, avec 
ce suc 9 une certaine quantité d^eau 
de chaux , et d'une forte lessive de 
cendre : on allume alors le feu sous 
la chaudière , et l*on fait chauffer cette 
masse de fluide jusqu'à ce qu'elle ai( 
produit une grande quantité d'écumes 
épaisses. Ces écumes servent à la 
nourriture des animaux , et à fdre 
une boisson aux nègres. On verse 
ensuite le Tesou , déjà un peu épuré 
par cette première opération, dans une 
autre chaudière un peu moins grande , 
et après y aYoir encore versé de l'eau 
de chaux et de la lessive, on le fait 
bouillir plus fortement que dans la 
première. On ramasse les écumes qui 



( 189 ) 

paraissent à la surface , et on les dé- 
pose dans une chaudière roulante 
pour être cUrifîëes et cuites par la 
suite. 

Ce yesou est transmis ensuite suc- 
cessivement dans six chaudières dif- 
férentes , où , à force de bouillir , 
dVcumer et de s'évaporer , la ma- 
tière se convertit d'abord en sirop , 
et ensuite en une infinité de petits 
crystauz. 

Lorsque la masse de sirop a été 

ainsi convertie en petits grains à force 

de la remuer , on la verse dans des 

formes semblables à celles dont on 

se sert dans les raffineries d^£urope , 

et sur lesquelles on fait exactement 

les mêmes opérations , ou bien dans 

des tonneaux défoncés d'un côté , et 

posés debout sur le fond qui leur 

reste , au-dessus d'une citerne 9 dans 

laquelle le sirop qui n'est point crjs- 

tallisé tombe ^ à la &veur de deux 

11* 
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ou trois petits trous pratiqués au fond 
de ces tonneaux. Comme la masse 
crjstalUsée est affaissée loT8(|ue le 
sirop est écoulé | on achève de rem- 
plir les tonneaux avec du aucie de 
la même espèce : ea y remet alors 
des fonds | et Ton produit cette sorte 
de socre connue ^ dans le commerce^ 
sous le nom de sucre brut y ou mos" 
couade* 

Le sirop que Ton a mis dans les 
formes produit les différentes espèces 
de cassonades ^ue Ton Toit daits le 
commerce ^ et ddnt la plupart , sânsi 
que le 6\icte Vmst ^ ont beaoîn d^ètre 
purifiées avant que d'être employées 
aux usages de la vie. C'est cette opé- 
ration qu'on appelle mffinage : ceux 
qui s'adonnent à cie genre de tmvail 
s'appellent raffineurs. Les cassona- 
des sont plus ou moins blanekes , 
selon' qu'elles ont été plus ou moins 
débarrassées de la matière grasse | 
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€>u plutôt savoneuse j que les chî- 
xnistes appellent matière extrac tive , 
laquelle non seulement roussit les 
crystauXy mais les empêche encore 
de se former* 

Les cannes ne sont pas f ainsi que 
je Pai dit plus haut, les seules plantes 
qui produisent du sucre ; il est pos- 
sible d'en obtenir du suc de bettes 
rave f et nous avons vu. , de notre 
temps, que le GouvernemQnt fran- 
çais , à une certaine époque , a fait 
des efforts inouis pour introduire ^ 
parmi nous , l'usage de cette espèce 
de sucre. A la vérité le triomphe du 
sucre de canne a été complet $ mais 
les efforts que l'on a tentés , d'après 
les expériences faîtes à Berlin > ne 
méritaient peut-être pas tout le ridi- 
cule dont certaines personnes les ont 
couverts. 

Le bouleau fournit aussi du sucre ; 
il ne s'agît que de faire une incision 
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au tronc de Parbre lorsque les feuilles 
commencent à pousser. IL en. sort une 
9MBet grande quantité d'un, suc très- 
agréable au goût : ce sac étant épaissi 
en consistance de sirop , produit du 
véritable sucre ^ mais en moindre 
quantité que la sève de Vérable de 
Canada, Vers la fin de Pété les Ca- 
nadiens font une incision au tronc de 
ces arbres \ ils en reçoivent la sèrei 
et ils en 'font une boisson férmeatée 
qui est très-agréable , ou du sucre > 
en le faisant épaissir en consistsiice 
de sirop. Deux cents libres &6 ce suc 
produisent onàînairement douze ou 
quinze livres d'un sucre très -agréable 
au goût ; mais il n'acquiert jamais la 
blancheur de celui qui provient des 
cannes. On estime qu'il s'en fiiit| 
année commune I environ quinze mil- 
liers dans le Canada. On n'a point 
encore tenté d'en retirer des érables 
de France, On a des preuves qu'ils 
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•n fourniraient , car on trouve sou-i 
vent sur les feuilles de cet arbre du 
sucre tout formé y qui provient' de 
la sèye qui s'est extravasëe et des- 
séchée*^ * 
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' ART DU LIMONADIER. 



Lb limonadier fait et vend de la 
limonade , àeP orgeat^ du café j du 
M^, du chocolat^ des glaces, des 
bavaroises ^ et toutes sortes do rata* 
fias et de liqueurs de table. 
' La /E'/no/ta^^e est une liqueur com- 
posée d'eau y de sucré y et de jus deli- 
jhon ou de citron. Pour la faire bonne^ 
on choisit des citrons frais et bien 
sains*, qu'on partage par lé milieu^ 
et dont on exprime le suc \ en lés ser^ 
rant entre les mains. On étend c« tue 
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imns ose suffisante quantité d'eau , 
pour qu'il ne lui reste qu'une sayeur 
l^èrement aigrelette ^ etune agréable 
acidité. On passe sur-le-champ ostte 
liqueur dans un. linge très-propie, 
pour en séparer les pépins ^ et ce qui 
s'est détaché de la pulpe des citron» 
en les exprimant. Pour rendre cette 
liqueur plus agréaUe à boire y on l'é- 
dulcore avec une suffisante quantité 
de sucre. 

On préparée peu près comme la li- 
monade le% autres UqucvTtfraic]kes 
qui portent le nom d'eau de groseille^ 
eau defmise^ eau de verju& y eXc. 

On a imaginé dépuis peu de ûdre 
mie espèce de conserve de jus de ci- 
tnen « que l'on nomme lîmoMode se-- 
cke ) parce qu'efFectiTement ce sont 
tous les principes qui composent la 
limonade liquide qui se trouyent réu- 
nis sous une foime sèche. 

Po ur se serrir de cette limonade on 
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met une certaine quantité ûe cette 
conserve dans un verre d'eau , elle a* y 
clissout facilement, et cela forme un 
"verre de limonade. 

Les limonadiers ont deux différen- 
tes préparations ff orgeat^ savoir , la 
pâte et le sirop, 4La pâte se fait avec 
des amandes douces qu'on écrase sur 
une pierre par le moyen d'un rou- 
leau de bois , après les avoir fait au- 
paravant tremper dans l'eau chaude 
pour les dépouiller de leur peau. On 
inet avec les amandes la quantité de 
sucre convenable. On aromatise cette 

pâte avec de Peau do fleur d*orange , 

et on la mot ensuite en rouleaux. 
Quand on veut prendre de l'orgeat, on 
fait délajer dans de l'eau une suffi- 
sante quantité de cette pâte ; mais 
l'usage du sirop d'orgeat est encore 
plus commode. 

Le café est la graine au le fniit d'un 
arbre qui crott dans les pays chauda* 
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Le meillear est celui qui nous est ap« 
porté de Moka. 

Pour prépaxex le café , lelimoiiadier 
commence par le £Eiîre torréfier sur 1» 
feu dans un cylindre de tôle qu'il 
tourne -au-dessus dVn réchaud ^ par 
le moyen d*une petite manivelle. En- 
suite il le réduit en poudre dans un 
de ces petits moulins connus de tout 
le monde ^ et qui j à cause de leur 
usage 9 ont pris le nom de moulins à 
café. Lorsque le café est en bon état^ 
il ne s'agit plus que de le faire ia^«er 
dans de Teau bouillante ^ et' après 
Vavoir laiasé clarifier par le te'^a y 
on le prend avec la quantité de sucre 
convenable. 

Notre manière de faire le café ne 
diffère de celle des Arabes , qu'en ce 
que ceux-ci ne le laissent pas reposer 
comme>nouSy et qu'ils le boivent tou- 
jours sans sucre. Ils font aussi griller 
cette pellicule qui enveloppe le graim 
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u café j qui ê*en détache par la torrê* 
ictioiiy etquenous regardons commo 
antile. Ils la Jettent dans de Peau 
^uillante^ et en font une boisson 
igréabl« qu^ils nomment café d la 

Quoique ce soit dans PArabie Heu- 
reuse que vienne naturellement le 
meilleur café| les peuples qui habi- 
tent cette contrée n'ont commencé à 
en faire usage que vers le milieu du 
quinzième siècle de notre ère. Cette 
boisson étant devenue insensiblement 
à la mode j à cause des bons effets qui 
en résultaient^ chacun •^empressa do 
s'y accoutumer. Les religieux ainsi 
que les artisans crurent en devoir 
prendre pour mieux vaquer à leurs 
occupations nocturnes , et c'est ainsi 
qu'elle devint générale. La Mecque 
fut la première ville dans laquelle on 
s'avisa d'établir des maisons publi- 
ques , où tous les illustres fainéans du 
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pays seraMemblaient pour s^abreuYer 
d0 cafiéy 7 jouer à toutes sortes de 
jfaxy et y eutendre rharmioiiie de di- 
vers instrumens* 
> Le principal ingrédient qui esaJan 
dans la composition du chocolat tsX 
le cacao ^ espèce d'amande qu'on tii* 
du fruit du cacaoyer. 

Le chocolat ^ dont le cacao est la 
hase , est une espèce de pâte faite avec 
ce fruit légèrement torréfié y le sucre; 
et quelques aromates | le tout bien 
amalgamé j dont on fait une boisson 
alimentaire fort nourrissante. Cette 
pâte peutae c&aserver penÀ^oit pVus de 
quarante ans | sans s'altérer , pourva 
qu'on la tienne dans un endroit sec^ 
car elle se camousse ou moisit dsBS 
les lieux humides 9 pai^ce que le sucrt 
qui entre dans sa composition est très- 
susceptible d'humidité. 

Lorsqu'on iSioles Espagnols firent 
la conquête du Mexique ^ ils y trou* 
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aèrent l'usage du chocolat établi de 
temps immëlnorial. Ajant rraaarqué 
queTusageen était très-salabre, ils 
furent si jaloux de cette découTerte , 
qu'ils en usèrent longtemps avant d'en 
faire.part aux autres nations. Depuis 
qu'ils eurent pubUé leur secret , le 
chocolat est devenu d'un si grand 
usage dans toute l'Europe ^ que la 
vente du cacao forme une branche de 
commerce considérable entre l'Amé- 
rique et notre continent. 

On fait des glaces à la crème ^ et 
avec le jus de plusieurs fruits , tels 
que fraîaea , groselUoa , Iramboîses ^ 

cerises, pistaches citrons ^ etc. 

Pour faire des glaces à la crème y 
on commence par faire hovillir la 
créiae^ et après l'avoir laissée refroi- 
dir y on la met dans un moule ou vase 
de fer-blanc ou d'étain , avec une quan- 
tité de sucre proportidnaée à celle de 
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la crème; par exemple, une demi -li- 
vre de sucre sur une cbopine de crêine : 
on ëciasesi l'on Yeat dans ce mélange 
quelques massepains. 

Apres cette opération , on concasse 
la glace qu'on mêle avec du sel com- 
mun , et on met le tout dans un seau. 
Pour iors on plonge dans ce seau le 
moule où. est contenu le mélange ; et 
on le remue continuellement sur cette 
glace , au moyen d'une anse qui est 
au couvercle du moule , t jusqu'à ce 
que la crème soit exactement gla- 
cée. 

Les manœuvres pour les ^^sces'de 
fruits sont à peu près les mêmes. 

Les bavaroises sont des boissons 
chaudes. Les limonadiers en font de 
deux espèces. Les unojs sont à l'eau, 
les autres s(mt au lait. 

Les bavaroises à l'eau se font ea 
délayant le sirop de capillaire dans 
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un verre d'eau ou dans une infusloii 
de thé. 

Les bayaroises au lait se font ei> 
délayant pareillement du sirop de* 
capillaire dans le lait coupé avec d» 
Feau ou avec une infusion de tLé. 
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